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Identificador : 4315564

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

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

Fecha: 11/07/2024

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Cadiz Facultad de Ciencias 11006590

NIVEL DENOMINACION CORTA

Méster Agroaimentacion

DENOMINACION ESPECIFICA

Méster Universitario en Agroalimentacion por la Universidad de Cédiz y la Universidad de Cérdoba

NIVEL MECES

33

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias Nacional

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

CONVENIO

oficial conjunto Master en Agroalimentacion

Convenio de cooperacién académica entre la Universidad de Cadiz y la Universidad de Cordoba paralaimparticion del titulo

UNIVERSIDADES PARTICIPANTES CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Cérdoba Instituto de Estudios de Posgrado 14010245

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

NOMBRE Y APELLIDOS

‘
o

CARGO

José Manuel Gomez Montes de Oca

NOMBRE Y APELLIDOS

Decano de la Facultad de Ciencias

CARGO

Maria MIlagrosa Casimiro-Soriguer Escofet

NOMBRE Y APELLIDOS

Vicerrectora de Planificacion, Calidad y Evaluacién

CARGO

Maria MIlagrosa Casimiro-Soriguer Escofet

Vicerrectora de Planificacion, Calidad y Evaluacion

2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

en el presente apartado.

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

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Plaza Falla, n° 8 - Hospital Real, 12 planta 11003 Cadiz 616372141
E-MAIL PROVINCIA FAX
vicerrectora.planificacion@uca.es Cédiz 956015924
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https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
iﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los

datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de
informacién, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de lacitada Ley Orgénica 3/2018, sin perjuicio de lo dispuesto en otra normativa que

ampare los derechos como cedentes de |os datos de carécter personal.

El solicitante declara conocer los términos de la convocatoriay se compromete acumplir los requisitos de la misma, consintiendo expresamente la notificacion por
medios teleméticos a los efectos de lo dispuesto en el articulo 43 delaLey 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Publicas.

En: Cadiz, AM 13 dejulio de 2023
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Méster Master Universitario en Agroalimentacion por la Nacional Ver Apartado 1:
Universidad de Cédiz y la Universidad de Cordoba Anexo 1.

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Produccién y Tecnologias Agroalimentarias

Especialidad en Gestidn de Empresas Agroalimentarias

Especialidad en Vitiviniculturaen Climas Cdidos

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

Especialidad en Gastronomiay Nutricién

RAMA

ISCED 1

ISCED 2

Ciencias

Industria de la aimentacién

AMBITO DE CONOCIMIENTO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

AgenciaparalaCalidad Cientificay Universitariade Andalucia

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Cédiz

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

005 Universidad de Cadiz
006 Universidad de Cérdoba
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES CREDITOSDE COMPLEMENTOS CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS
FORMATIVOS

60 0 0

CREDITOSOPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/

MASTER

26 20 14

LISTADO DE ESPECIALIDADES

ESPECIALIDAD CREDITOSOPTATIVOS

Especialidad en Produccién y Tecnologias Agroalimentarias 20.

Especialidad en Gestién de Empresas Agroalimentarias 20.

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Célidos 20.

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria 20.

Especialidad en Gastronomiay Nutricién 20.

1.3. Universidad de Cadiz
1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE
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Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

11006590

Facultad de Ciencias

1.3.2. Facultad de Ciencias
1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL

Si

No

No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

35 35

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 0.0 0.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA

ECTSMATRICULA MAXIMA

PRIMER ANO 30.0 36.0
RESTO DE ANOS 24.0 30.0
NORMAS DE PERMANENCIA

https://oficinadeposgrado.uca.es/wp-content/upl oads/2017/10/15386.pdf 2u

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

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

No No

1.3. Universidad de Cérdoba

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

14010245 Ingtituto de Estudios de Posgrado

1.3.2. Instituto de Estudios de Posgrado

1.3.2.1. Datos asociados & centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL VIRTUAL
Si No No

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

35 35

TIEMPO COMPLETO

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 60.0 60.0
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GOBIERMC N TERIO

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

RESTO DE ANOS 0.0 0.0

TIEMPO PARCIAL

ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 0.0 0.0

RESTO DE ANOS

0.0

0.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://mww.uco.es/estudi os/idep/M ésteres/sites/def aul t/fil es/archivos/documentos/normativa/normas_permanencia.pdf

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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2. JUSTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2: Anexo 1.

3. COMPETENCIAS

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

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

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

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

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

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

GENERALES

CGL1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y cientifica

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

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

CG4 - Andlizar e interpretar los resultados experimentales alaluz de |as teorias aceptadas, emitir hipdtesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en € conocimiento.

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacién que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como |la capacidad de emprendimiento

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

CE1.C11 - Andizar lahistoria, la culturay la sociologia de la alimentacion

CE2.C12 - Andlizar lahistoria, laculturay la sociologiadel vino

CE3.C21 - Comprender laimportanciade la calidad en la agroalimentacién

CE4.C22 - Comprender laimportancia de la seguridad alimentaria

CES5.C31 - Valorar laimportancia econdémica que han tenido alo largo de |a historia econdémica las empresas agroalimentarias

CE6.C32 - Vdorar laincidencia actual en laeconomiaglobal de las empresas agroaimentarias

CE7.C41 - Entender laimportanciadel andlisis sensorial

CEB8.C42 - Conocer la metodologia de la cata'y su aplicacion en alimentos

CE9.C51 - Conocer lametodologia de lainvestigacion y las estructuras existentes de programas de | +D+i

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

CE11.TFM - Saber elaborar, presentar y defender un plan de mejora o |os resultados de lainvestigacién como trabajo fin de méaster

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

4.2.1. Requisitos de evaluacion
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Segun dispone el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010, para acceder a las ensefianzas oficiales de Mas-
ter serd necesario estar en posesion de un titulo universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucién de educacion superior del Espacio Eu-
ropeo de Educacién Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de master. Asimismo, podran acceder los titula-
dos conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homologacion de sus titulos, previa com-
probacién por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes titulos universitarios oficiales espafio-
les y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via no implicard, en ningln caso, la ho-
mologacion del titulo previo de que esté en posesion el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de cursar las ensefianzas de master.

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 Unicos efectos del ingreso en los centros universitarios, todas las Universidades publicas andaluzas se constituyen en un distrito Gnico, en-
comendando la gestién del mismo a una comisién especifica, constituida en el seno del Consejo Andaluz de Universidades. La composicién de dicha
comisién quedé establecida por el Decreto 478/1994, de 27 de diciembre, que sigue actuando tras la publicacién del citado Texto Refundido de la Ley
Andaluza de universidades. Se establece, por tanto, un Unico sistema aplicable a quienes deseen iniciar cualquier Master Universitario que se imparta
en las Universidades Publicas Andaluzas, sin perjuicio de las normas propias en relacién con los procesos de matriculacién 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 titulo:

El Reglamento UCA/CG11/2010, de 28 de junio de 2010, de admisién y matriculacién en la Universidad de Cadiz, establece en su articulo 3 que ¢los
estudiantes de nuevo ingreso en estudios universitarios oficiales de Master de la Universidad de Cadiz se atendran al procedimiento de ingreso y a los
plazos establecidos al efecto por los Acuerdos anuales de la Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalucia,.

Por su parte el apartado 4 de la Normativa Académica Bésica para el Desarrollo de los Méasteres Oficiales de la Universidad de Cérdoba, aprobada por
Consejo de Gobierno de 2 de marzo de 2007 y modificaciones posteriores, establece en relacién con la admision a titulaciones oficiales de méasteres
que ¢los estudiantes que deseen realizar estudios oficiales de Postgrado en la UCO deberan presentar solicitud de admisién a un Programa determi-
nado en los plazos que determine el 6rgano autonémico responsable de estos estudiosg,.

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

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

2. Estar en posesion de un titulo universitario extranjero expedido por unainstitucion de educacion superior del Espacio Europeo de Educacion Superior que facul-

tan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianza de méster.

3. Estar en posesion de un titulo universitario extranjero, equivaente a nivel de grado en Espafia, pero que no ha sido homologado por el Ministerio de Educacion

Espafiol y que faculte en su pais de origen para cursar estudios de posgrado.

En cuanto al procedimiento de gestion para el ingreso en los Masteres Universitarios de las Universidades Publicas de Andalucia y de acuerdo con la
Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalucia, que lo aprueba y hace publico para cada curso académico, éste es estructurado del siguiente
modo:

SOLICITUD DE PLAZAS: La solicitud de plaza se presentara rellenado el oportuno formulario electrénico que se habilitara en la web de Distrito Uni-
co Andaluz en los respectivos plazos de entrega de solicitudes, en la que se relacionaran todos los masteres de interés del solicitante, por orden de
preferencia.

Durante la cumplimentacién del citado formulario, el sistema informatico le permitird, en su caso, aportar en formato PDF aquella documentacion que
cada master le requiera. En el supuesto de que finalmente obtenga plaza, debera 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 admisién se divide en tres fases en las que las universidades pueden repartir las plazas
totales que se ofertan en cada master. Se contempla que la primera fase sea exclusivamente para estudiantes con titulo extranjero con, o sin, homolo-
gacion por el Ministerio de Educacion Espafiol. Asi 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 trataran en pie de igualdad con el resto de solicitantes por el cupo general.

EVOLUCION DE PLAZAS OFERTADAS:

Con independencia del reparto de plazas que las universidades hagan para cada master en cada fase, las plazas que resultasen sobrantes en cada
fase, se acumularan automaticamente a la siguiente fase. A excepcion de acumular desde la fase 1 a la fase 2, si la universidad ha repartido las plazas
del master de que se trate entre lafase 1y la 3.

EVOLUCION DE LAS SOLICITUDES:

Todas las peticiones de masteres formuladas por un solicitante que no hayan obtenido plaza y estén en las respectivas listas de espera, seran duplica-
das automéaticamente, en su caso a la siguiente fase, participando en pie de igualdad con quienes han formulado su solicitud en esta ¢siguiente fase,.
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De esta manera, un solicitante no pierde sus expectativas en la fase en la que concursé -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 duplicaran automéaticamente para que concu-
rran también, en su caso, por el cupo general de la siguiente fase.

MATRICULA O RESERVA DE PLAZA: Cada fase de preinscripcion tiene dos o tres adjudicaciones:

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

Solicitantes que han sido admitidos en su primera peticion: formalizarén la matricula (o abonarén, en el caso de extranjeros, el correspondiente pago a cuenta de
lamatricula) en el méster de que se trate dentro del plazo establecido con el procedimiento que establezca la correspondiente universidad. No podran optar a nin-
gun otro master donde exista lista de espera.

Solicitantes que desean estudiar el méster actua mente asignado, rehusando estar en espera en otras peticiones de mayor preferencia: formalizaran la matriculaen
el master de que se trate dentro del plazo establecido con €l procedimiento que establezca la correspondiente universidad.

Solicitantes que desean quedar en espera de obtener plaza en mésteres de mayor preferencia del asignado, deberan realizar unareserva de la plaza actual mente
asignada. La citada reserva se realizaré en esta mismaweb.

Quienes no tengan asignada ninguna plaza, deberan esperar afigurar en las listas correspondientes a sus peticiones, y realizar matricula en e momento en que
resulten asignados en alguna de ellas, tal como se haindicado 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 debera matricularse obligatoria-
mente, sin menoscabo de que si posteriormente resultasen plazas vacantes en méasteres de mejor preferencia de la matriculada en las que su puntua-
cién le permitiese la admision, le ser4 comunicado y podré cambiar la matricula a su nuevo master.

En cualquier caso, el sistema informético le avisara al interesado cuando puede hacer matricula o reserva de plaza.

4.2.2.Requisitos de admision

Ademas de los requisitos de acceso generalmente establecidos en el articulo 16 RD 1393/2007, los solicitantes deberan cumplir, en su caso, los requi-
sitos especificos de admisién que requiera cada Master en el que desee ser admitido, de acuerdo con el articulo 17 del RD 1393/2007, modificado por
el Real Decreto 861/2010. En su caso, estos requisitos especificos se hacen publicos desde el comienzo del plazo de presentacién de solicitudes has-
ta la finalizacién del proceso en la respectiva universidad, a través de la pagina web habilitada al efecto por el sistema del Distrito Unico Andaluz.

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

El Méster esta disefiado para que puedan acceder directamente los graduados que cuenten con formacién en los siguientes campos:

a) Formacién en ciencias experimentales (Quimica, Ingenieria Quimica, Enologia, Biotecnologia, Ingenieria Agricola, Ingenieria en Agronomia, Cien-
cias y Tecnologia de Alimentos, Biologia, Veterinaria, etc.) o areas afines.

b) Formacion juridico-econémica-social (Derecho, Economia, Empresariales, Humanidades, etc.) o areas afines.
Los alumnos solicitaran su preinscripcion en una de las dos Universidades participantes y los admitidos en el master se matricularan en la Universidad
por la que solicitaron su admision.

Cada Universidad comunicara a la otra los estudiantes matriculados para que sean considerados a efectos académicos posteriores. El alumno estara
vinculado, a efectos académicos y administrativos, a la Universidad en la que se haya matriculado, Asf, cada Universidad asume las tareas de tramita-
cién, custodia y emision de certificados de los expedientes de los estudiantes relativos al Titulo Oficial cuya imparticién es objeto de este Convenio, de
conformidad con lo dispuesto en el art. 3.° 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 ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

El sistema de admision, atendiendo a la oferta de plazas disponibles, se concretara en fases sucesivas de preinscripcion y matricula.

Como primer criterio se considerara la adecuacion de la formacién académica previa del alumno, reflejada en su expediente personal, titulos alcanza-
dos y calificaciones. Como criterios complementarios se consideraran la experiencia profesional, la motivacién del alumno y su disponibilidad de dedi-
cacion al programa.

Los criterios mencionados se tendrén en cuenta con la siguiente ponderacion:
- Expediente académico: 25%

- Experiencia profesional: 25%

- Motivacion del alumno: 25%

- Disponibilidad para dedicacion al Master: 25%

- No se establecen requisitos de acceso especificos.

En el caso de que se llegue a producir una situacion de acceso competitivo en un curso académico, al haber més solicitudes que plazas disponibles, la
Comisién Académica del Master atendera la admision en base a los criterios antes recogidos.

Dichos criterios seran publicados y revisados para cada curso académico.
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Los criterios y requisitos de admision en el Master en Agroalimentacién responden al acuerdo general normativo adoptado por las autoridades acadé-
micas andaluzas que afecta a todos los masteres oficiales ofertados en la Comunidad Auténoma de Andalucia y que se plasman en los mecanismos
de acceso establecidos a través del Distrito Unico Universitario Andaluz, siendo éstos objetivables y ponderables. No obstante, la Comisién Académica
podr& modificar, siempre con caracter previo, la seleccién de los criterios de valoracién anteriormente referidos. Conforme a dichos criterios, se elabo-
rard la lista de admitidos y, en caso de superarse las plazas ofertadas por el Méster, la lista de espera priorizada. Todos los aspectos relativos al pro-
ceso de preinscripcion y matricula seran objeto de informacién publica, integrada y coordinada a través de las paginas web del Distrito Universitario
Unico Andaluz, la Oficina de Posgrado de la Universidad de Cadiz y la de Cérdoba.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

Cada una de las universidades proponentes dispone de sistemas de acogida, apoyo y orientacién completo para los estudiantes. Aunque la estructura
organizativa de estos sistemas varia en funcion de cada universidad, los servicios que prestan son esencialmente los mismos. En las paginas web de
los servicios de apoyo de cada universidad se puede encontrar toda la informacion al respecto.

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

Este sistema de apoyo y orientacion a los estudiantes del méster una vez matriculados pretende dar una respuesta personal en cuanto a sus necesi-
dades de orientacion 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 formacién integral.

Favorecer laintegracion 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 |as dificultades particul ares que se puedan presentar en |os estudios y analizar |as posibles soluciones.

Fomentar y canalizar el uso de las tutorias académicas.

Asesorar d estudiante para la toma de decisiones con respecto a las opciones de formacion académica que brindala Universidad de cara ala eleccion de su itine-

rario curricular.
Incitar a alumno ala participacion en lainstitucion.

Desarrollar la capacidad de reflexion, didlogo, autonomiay lacriticaen el dmbito académico.

El méster Universitario en Agroalimentacion establece mecanismos de recepcién y apoyo especifico para todos y cada uno de sus alumnos. Asi, des-
de la coordinacién del master se programan las jornadas de bienvenida en los primeros dias del inicio del curso, donde se realiza una presentaciéon
del titulo y se informa con detalle de las normas de funcionamiento del master, del calendario detallado, del campus virtual, del sistema de evaluacion.
Igualmente, el alumno puede disponer de un tutor académico, que sera un profesor de los departamentos que imparta docencia en el Master. El tutor
del alumno es responsable de garantizar una informacién 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 vinculacién con
el programa; es decir, hasta su finalizacion con la defensa del Trabajo Fin de Master. 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.

Ademas de esta atenciéon mas directa y relativa al master, ambas disponen de la correspondiente unidad o servicio encargado de dar informacion, ase-
soramiento y apoyo a todas las personas pertenecientes a la comunidad universitaria que tengan algun tipo de discapacidad o necesidad especifica.
La finalidad general es garantizar un tratamiento equitativo y una efectiva igualdad de oportunidades para cualquier miembro de la comunidad universi-
taria que presente algun 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 laintegracion educativay social de los estudiantes con necesidades educativas especiaes.

Contribuir a crear actitudes y expectativas favorecedoras para laintegracion de estudiantes con necesidades educativas especial es asociadas a una discapacidad.
Facilitar, en lamedida de lo posible, los recursos materiales, personales y funcionales de apoyo alaintegracion educativay social.

Fomentar una educacién més integradoray plural en la que se contempla la diversidad como valor educativos, y que toma con referente el principio de igualdad
de oportunidades.

Para ello, estos servicios trabajan en diversos ambitos de actuacion tales como:
- Acogida

- Promocién de la accesibilidad

- Atencién y asesoramiento psicopedagégico

- Sensibilizacién y formacién de la comunidad universitaria

- Colaboracién en un desarrollo normativo

- Promocién de la insercion laboral

- Investigacion

En cuanto a Programas de Voluntariado Social Intra-Universitario, las dos Universidades disponen de programas de voluntariado, que trabajan con di-
versos colectivos en tematicas muy variadas: Infancia y Familia, Salud, Poblacién Reclusa, Mujer, Exclusién Social, Migraciones, Accién 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 |as personas y/o entidades con intereses en materia de voluntariado, ofreciéndoles las herramientas necesarias para su cometido.
Sensibilizar y movilizar ala comunidad universitaria en actividades relacionadas con el voluntariado, como parte de un proceso de transformacion personal y so-
cial.

Formar alas comunidades universitarias en materia de voluntariado.

En estos programas se promueven actividades que realizan los propios estudiantes, y que estan destinadas a prevenir situaciones de desigualdad y
exclusion social entre sus comparieros.

Por otra parte, el méster dispondra, en colaboracién con las unidades de empleo y empresa de las universidades participantes de los programas de
Orientacién Laboral y de Orientacién al primer empleo que anualmente desarrollan en el &mbito universitario. EI programa de orientacion laboral con-
siste en un conjunto de actuaciones con el objetivo de facilitar a los alumnos la asimilacién de sus objetivos profesionales. Las actividades de orien-
tacion al primer empleo estan destinadas a orientar al alumno para el acceso al primer empleo. Asi mismo, cada una de las dos Universidades parti-
cipantes contempla en su organizacién que las unidades o servicios de Practicas en Empresa y Empleo, sean un apoyo para la coordinacién de las
practicas de empresa que se realizan en el marco de la docencia del méaster en Agroalimentacion.

En general, estos programas constan de tres grandes lineas:

Programa de Précticas de Empresa, en el que se gestionan précticas formativas en colaboracién con el centro al que pertenece el estudiante.

Acciones formativas sobre nuevas ocupaciones y desarrollo de competencias, actitudes y val ores demandados en la sociedad.

Observatorio de empleo, encargado de coordinar, analizar y canaizar lainformacion sobre la empleabilidad de estudiantes y egresados en colaboracion con los
distintos centros de la Universidad.

Los alumnos también tienen a su disposicion el Servicio de Atencién Psicolégica y Psicopedagdgica (SAP), cuyo objetivo es atender las necesidades
personales y académicas del alumnado asesorandoles 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 esta atendido por profe-
sionales de los departamentos de Psicologia de cada universidad.

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

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 0
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 0

Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 4: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO

0

9

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universita-

rias oficiales (modificado por Real Decreto 861/2010, de 2 de julio), indica en su articulo 6 que, con objeto de hacer
efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como fuera de él, las universidades elabora-
ran y haran publica su normativa sobre el sistema de reconocimiento y transferencia de créditos, con sujecion 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 Cadiz ha procedido a la adaptacion 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 ensefianzas universitarias oficiales, que se-
ré de aplicacion a los estudios universitarios de Grado, Méaster 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-
flanzas universitarias oficiales reguladas por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (BOUCA nim. 109, de 1
de julio).
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- Reglamento UCA/CG01/2014, de 25 de febrero de 2014, de modificacion del Reglamento UCA/CG12/2010, de 28
de junio de 2010, por el que se regula el Reconocimiento y transferencia de créditos en las ensefianzas 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 modificacion del Reglamento

UCA/CG12/2010, de 28 de junio de 2010, por el que se regula el reconocimiento y transferencia de créditos en las
enseflanzas universitarias oficiales reguladas por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (BOUCA nim. 109)

El Master en Agroalimentacion estara 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 publicos, se exponen a continuacion los articulos y apartados
mas relevantes en lo que concierte al Master en Agroalimentacion.

CAPITULO I. DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 3. Organo 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, podra otorgarse a la Comision de Garantia de Calidad del centro o a una Comisién de Reconocimiento cons-
tituida al efecto.

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

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

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

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

Articulo 4. Comisién General de Reconocimiento de la Universidad de Céadiz.
3. Son funciones de la Comision General de Reconocimiento:

a) Coordinar los criterios de actuacién de las comisiones de los centros para que exista una linea comdn de actua-
cién en la aplicacién del presente documento.

b) Elaborar el informe preceptivo y previo a la resolucién de los recursos de alzada que puedan plantearse ante el
Rector en relacion 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.

CAPITULO Il. RECONOCIMIENTO DE CREDITOS
Articulo 5. Objeto.

1. El reconocimiento de créditos procede en los siguientes casos de estudios que no han conducido a la obtencion
de un titulo 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 exclusién de los supuestos de solicitudes de cam-
bio de centro o sede donde se imparte el plan de estudios en la Universidad de Cadiz.

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.

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

e) Alumnos de la Universidad de Céadiz 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 obtencion de
un titulo oficial y con validez en todo el territorio nacional o a un titulo propio de la Universidad de Céadiz:

a) Alumnos con una titulacién universitaria oficial que estudian una nueva titulacién en la Universidad de Cadiz.

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

3. También podra solicitarse reconocimiento de créditos con respecto a los estudios cursados en ensefianza supe-
rior oficial, ciclos formativos de grado superior y experiencia profesional o laboral, en los términos previstos en la pre-
sente norma.

4. Para créditos de Practicas Externas, podran reconocerse los créditos superados en la Universidad de Cadiz o en
otra Universidad, cuando su extension sea igual o superior a la exigida en la titulacion de destino y cuando su tipo y
naturaleza sean similares a las exigidas, a juicio de la Comisién competente en materia de reconocimiento del Cen-
tro donde se imparte la titulacion de destino.

Articulo 6. Criterios generales.
1. El sistema de reconocimiento esta basado en créditos y en la acreditacion de competencias.

2. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendran su origen en médulos, materias o asignaturas efectivamen-
te cursadas y superadas. En ningln caso se referiran a médulos, materias o asignaturas previamente reconocidas,
convalidadas o adaptadas.

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

CAPITULO IIl. TRANSFERENCIA DE CREDITOS
Articulo 19. Procedimiento y anotacién en el expediente académico.

1. Los créditos obtenidos por el alumno en ensefianzas oficiales de la Universidad de Cadiz o de otra universidad,
gue no hayan conducido a la obtencién de un titulo oficial, ni hayan sido objeto de reconocimiento, seran transferi-
dos a su expediente en la titulacion de destino con la calificacién de origen, con mencién expresa de la universidad y
plan de estudios en que fueron cursados y superados.

6. Los modulos, las materias o asignaturas transferidas al expediente académico de los nuevos titulos no se tendran
en cuenta para el célculo de la baremacion del expediente.

7. En los supuestos de simultaneidad de estudios, no seran 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.

CAPITULO IV. NORMAS ESPECIFICAS EN RELACION CON LOS TITULOS OFICIALES DE MASTERES Y DOC-
TORADO.

Articulo 20. Materia objeto de reconocimiento.

1. Quienes accedan a las ensefianzas conducentes a la obtencion de un titulo oficial de Méaster o Doctorado podran
obtener reconocimiento de créditos por materias previamente cursadas en funcién de la adecuacion entre las com-
petencias y conocimientos asociados a las materias superadas y los previstos en el plan de estudios de las ense-
flanzas de Master o Doctorado, siempre que se compruebe que los estudios por los que se solicita el reconocimiento
han sido superados dentro de las ensefianzas universitarias conducentes a titulos de posgrado.
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2. En el caso de titulos oficiales de Master 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 reconoceran los
créditos de los mddulos definidos en la correspondiente norma reguladora. En caso de no haberse superado inte-
gramente un determinado mddulo, el reconocimiento se llevara a cabo por materias o asignaturas en funcion de las
competencias y conocimientos asociados a las mismas.

3. Se podra obtener reconocimiento de créditos en estudios oficiales de Master a partir de estudios previos cursados
en titulos propios universitarios, en funciéon de la adecuacion entre las competencias y conocimientos asociados a
las materias superadas y los previstos en el plan de estudios de las ensefianzas de Master, dentro los limites y por-
centajes que a estos efectos pueda establecer el Real Decreto 1393/2007.

4. La resolucion de reconocimiento de estudios requerira que el interesado se encuentre previamente matriculado en
el titulo oficial de Master o Doctorado correspondiente.

Articulo 21. Criterios generales para el reconocimiento de créditos.

1. Las solicitudes de reconocimiento de créditos tendran su origen en modulos, materias o asignaturas realmente
cursadas y superadas. La resolucion del reconocimiento se haréa por el total de créditos de la asignatura de destino,
por lo que no podré reconocerse un namero parcial de créditos.

2. Las materias cursadas y superadas por los estudiantes podran utilizarse mas de una vez para su reconocimiento
en otras titulaciones. En ninglin caso el reconocimiento se referird a médulos, materias o asignaturas previamente
reconocidas, convalidadas o adaptadas.

3. Todos los créditos obtenidos por el alumno en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier Universidad, los trans-
feridos, los reconocidos y los superados para la obtencion del titulo seran incluidos en su expediente académico y
reflejado en el Suplemento Europeo al Titulo, previo abono de los precios publicos que, en su caso, establezca la
Comunidad Auténoma en la correspondiente norma reguladora.

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

CAPITULO V. ESTUDIOS EXTRANJEROS.
Articulo 24. Concepto.

A los efectos del presente Reglamento, se entendera por convalidacién parcial de estudios extranjeros, el reconoci-
miento oficial de la validez a efectos académicos de estudios superiores realizados en el extranjero, hayan finalizado
0 no con la obtencién de un titulo, respecto de estudios universitarios espafioles parciales de grado o de master, que
permitan proseguir dichos estudios en la Universidad de Cadiz.

Articulo 25. Ambito de aplicacion.
La convalidacion parcial de estudios universitarios extranjeros podra solicitarse en los siguientes supuestos:

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

b) Cuando los estudios universitarios hayan concluido con la obtencion de un titulo extranjero y el interesado no ha-
ya solicitado la homologacién del mismo por un titulo universitario oficial espafiol.

¢) Cuando habiéndose solicitado la homologacion del titulo extranjero, ésta haya sido denegada, siempre que la de-
negacion no se haya fundado en alguna de las causas recogidas en el articulo 5 del Real Decreto 285/2004, de 20
de febrero, por el que se regulan las condiciones de homologacién y convalidacion de titulos y estudios extranjeros
de educacion superior.

Articulo 27. Criterios generales.

1. Seran susceptibles de convalidacién las materias aprobadas en un plan de estudios conducente a la obtencion de
un titulo extranjero de educacion 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 obtencién de un
titulo oficial.

El citado reglamento en su totalidad esta a disposicion publica de todos los grupos de interés en el enlace:
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En este contexto, y de forma paralela la Universidad de Cdrdoba 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 acreditacion de competencias.

b.- Posibilidad de establecer con caracter previo a la solicitud de los alumnos, tablas de reconocimiento globales en-
tre titulaciones, que permitan una rapida resolucién 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.

CAPITULO I. DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 48. Definiciones.

1. Se entiende por reconocimiento a la aceptacion de los créditos que, habiendo sido obtenidos en unas ensefianzas
oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en la Universidad de Cérdoba a efectos de la obtencion
de un titulo oficial.

2. Se entiende por transferencia a la consignacion en los documentos académicos oficiales acreditativos de las en-
sefianzas seguidas por cada estudiante, de la totalidad de los créditos obtenidos en ensefianzas oficiales cursadas
con anterioridad, en la Universidad de Cérdoba u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencion de un titu-
lo oficial.

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

4. Se denominara titulaciéon de destino a aquella sobre la que surte efecto el reconocimiento o transferencia, que cur-
sa, 0 en la que ha sido admitido el interesado.

Articulo 49. Ambito de aplicacién y condiciones generales.

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

2. El reconocimiento o transferencia a que hace referencia la presente normativa se aplica a créditos obtenidos en el
marco de la educacion superior definida en el articulo 3.5 de la Ley Organica 2/2006, de Educacién: ensefianza uni-
versitaria, ensefianzas artisticas superiores, formacion profesional de grado superior, ensefianzas profesionales de
artes plasticas y disefio de grado superior, y ensefianzas deportivas de grado superior. Respecto a las ensefianzas
superiores cursadas en instituciones de terceros paises, la transferencia y el reconocimiento se realizara previa veri-
ficacion del cumplimiento de las condiciones que se desarrollan en la presente normativa.

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

4. Excepcionalmente, se admitira el reconocimiento de créditos procedentes de titulos propios con limite superior al
15% de los estudios de destino, cuando se trate de créditos procedentes de titulos propios que hayan sido extingui-
dos y sustituidos por un titulo oficial, siempre y cuando esta circunstancia se haya hecho constar en la memoria de
verificacion del titulo oficial y se haya obtenido, para este reconocimiento, el visto bueno expreso del érgano compe-
tente de evaluacion de titulos oficiales del Estado o de la Comunidad Autonoma.

5. No podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los trabajos de fin de grado y master.
6. Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursados en la Universidad de Cdérdoba,
los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencién del correspondiente titulo, seran incluidos en su

expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

7. En ningln caso se aplicara reconocimiento sobre créditos previamente reconocidos en otra Universidad o Titulo,
por lo que el interesado debera justificar siempre los méritos originales por los que solicita el reconocimiento.
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8. Con caracter 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 titulacion de destino. A tales efectos,
se atendera 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.

Articulo 50. Régimen econémico.

El reconocimiento y la transferencia de créditos tendran los efectos econdémicos que determine anualmente el decre-
to de la Junta de Andalucia por el que se fijan los precios publicos y tasas a satisfacer por la prestaciéon de servicios
académicos y administrativos universitarios para el curso correspondiente.

NORMATIVA ESPECIFICA DE LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA DE APLICACION EN ESTUDIOS DE MASTER

CAPITULO IIl. RECONOCIMIENTO DE CREDITOS OBTENIDOS EN EL AMBITO DE LA EDUCACION SUPERIOR,
DE ESTUDIOS UNIVERSITARIOS NO OFICIALES Y DE EXPERIENCIA PROFESIONAL EN LOS ESTUDIOS DE
MASTER

Articulo 54. Organos competentes para Estudios de Master Universitario.

1. La Comision Académica del Méster en el que se pretenden reconocer los créditos, sera la encargada de elaborar
la propuesta de reconocimiento de créditos en estudios de master, excepto en las asignaturas metodoldgicas de in-
vestigacion, en las que esta labor sera realizada por la Comisién de Masteres y Doctorado.

2. La Comisién de Masteres y Doctorado de la Universidad resolvera las propuestas elaboradas por las Comisiones
Académicas de los Masteres.

Corresponderan a esta Comision las siguientes funciones:

a) Velar por el correcto funcionamiento de las Comisiones Académicas de los Masteres 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 Masteres en la aplicacién 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 metodolégicas de investigacién que habilitan
para el acceso al Doctorado segun la Normativa de Estudios de Doctorado de la Universidad de Cérdoba.

Articulo 55. Normas Generales.

1. En el caso de masteres universitarios oficiales que conduzcan a profesiones reguladas en el estado espafiol, se-
ran objeto de reconocimiento los médulos minimos recogidos en la orden CIN que determina los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion correspondiente.

2. El resto de los créditos superados en estudios universitarios oficiales, o en estudios pertenecientes al marco de la
educacion superior, podran ser reconocidos por la Universidad de Cérdoba teniendo en cuenta la adecuacion entre
las competencias y conocimientos adquiridos y los previstos en el plan de estudios o que tengan caracter transver-
sal.

3. Los créditos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales y la experiencia profesional o laboral acredi-
tada podran ser reconocidos en forma de créditos que computaran a efectos de la obtencién de un titulo de master,
siempre que no se supere el 15% de los créditos del titulo de destino y estén relacionados con las competencias in-
herentes a dicho titulo. El reconocimiento de estos créditos no incorporaré calificacion de los mismos por lo que no
computaran a efectos de baremacion del expediente.

4. Los Trabajos de Fin de Master no podran ser objeto de reconocimiento.

5. Se haréa constar en el expediente académico del interesado qué parte de los créditos han sido cursados y supe-
rados en la Universidad de Cdrdoba y qué parte de los créditos han sido cursados y superados en otra Universidad
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o Institucién de Educacién Superior (con indicacion expresa del titulo a que pertenecen y de la denominacion de la
materia/asignatura superada); cada uno de ellos con su calificacion obtenida en la Universidad o Institucién corres-
pondiente, y esta informacién se usara para obtener la calificacién media del expediente.

Por todo ello, la comisiéon académica del master y la comision de garantia de calidad, junto con los dos centros res-
ponsables del titulo desarrollardn esta normativa en el ambito de sus competencias.

4.6 COMPLEMENTOS FORMATIVOS

Atendiendo a los grupos descritos en los criterios de admision (titulados de la rama de Ciencias Experimentales
(Quimica, Ingenieria Quimica, Enologia, Biotecnologia, Ingenieria Agricola, Ingenieria en Agronomia, Ciencias y
Tecnologia de Alimentos, Biologia, Veterinaria, etc.), de la rama juridico-econémica-social (Derecho, Economia, Em-
presariales, Humanidades, etc.), o formacion afin), y una vez solicitado el acceso al master con la preferencia de
especialidad (5 especialidades) y perfil (2 perfiles) a cursar, el alumno recibira un Informe provisional de Acceso al
Master evaluando la idoneidad de su perfil de acceso con sus preferencias. Este informe podra incluir alguna reco-
mendacioén en relacién con la matricula a realizar segun la formacion previa del alumno y serd emitido por el coor-
dinador del Méster. El alumno podra ser igualmente asesorado por el servicio de apoyo y orientacién al estudiante
(descrito en el apartado 4.3 de esta memoria) para orientarle hacia la especialidad mas adecuada en funcion de su
perfil de acceso, informandole de los posibles complementos formativos que pudiera necesitar. Una vez formaliza-
da la matricula, el alumno recibira un Informe definitivo de Acceso al Master, en el que se especificaran y definiran,
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 formacién necesarios para cada situacion concreta seran fi-
jados por la Comisién Académica y podran cursarse simultaneamente con el Master.
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Clases tedricas: Exposicion de contenidos mediante presentacidn o explicacion por parte del profesorado. Desarrollo de ejemplos en
lapizarra o con ayuda de medios audiovisuales.

Clases précticas: Engloba resolucion de problemas, gerciciosy casos practicos vinculados con |os contenidos tedricos, realizados
en grupos grandes o pequefios, pudiendo incluir gjercicios de simulacion con software especifico. Actividades précticas realizadas
en grupos pequerios en laboratorios especializados de las distintas materias 0 en aulas de informética. Actividades practicas
realizadas en grupos pequefios en empresas 0 salidas de campo. Actividades practicas de sesiones de catas individuales.

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

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta actividad, de carécter presencial o virtual, es aguella que se refiere a seguimiento del
aumnado y al seguimiento grupal del aprendizaje. En general, es una actividad para asesorar, resolver dudas, orientar, realizar el
seguimiento de los conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es una actividad en la que se podra promover e aprendizaje cooperativo
y pudiendo realizarse tanto en grupos grandes como en grupos pequerios. L as tutorias también se pueden desarrollar haciendo uso
de laplataformavirtual que dispone cada universidad.

Trabajo no presencial: Basicamente se centraen el desarrollo de trabajos, siendo una actividad en la que se plantea un trabajo
teorico-préctico parafacilitar la adquisicion de las competencias de la asignatura. Este trabajo podrarealizarse de forma
individual o en grupo, de tamafio grande y/o pequefio. La presencialidad de esta actividad se realizara en las sesiones dedicadas
al asesoramiento y orientacion de estos trabajos, asi como en |as sesiones dedicadas a la exposicion y defensa pablicasi asi lo
requiriesen.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio auténomo de los contenidos tedrico-practicos de la materia, preparacion de trabajos,
blsquedas bibliogréficas y documental y, en general, todo el trabajo relacionado con los seminarios, tutorias colectivas,
conferencias, visitas aempresas, €tc.

Actividades de evaluacién y autoeval uacion: Estas actividades, de carécter presencial, son las dedicadas a evaluar los
conocimientos adquiridos por los estudiantes para demostrar la adquisicién de las competencias. Para las eval uaciones se podran
usar o no las plataformas virtuales, dependiendo de la asignatura, paralo cua a alumno tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o préacticas) parael uso de dichas plataformas.

Précticas en empresas e instituciones: Actividad de carécter presencial eindividua arealizar en unaempresa o institucién bgjo la
tutela académicay profesional.

Elaboracion TFM: Actividad de carécter presencial eindividual a desarrollar por €l estudiante en empresa o centro de investigacion
bajo latutela de sus tutores académicos y/o externos. El Trabajo Fin de Méaster debera de tener en cuenta las directrices o normativa
vigente y debera de presentarse ante un tribunal.

Trabajo de investigacion: Actividad de carécter presencial e individual arealizar por el estudiante bajo unatutela académica. El
Trabajo Fin de Méster debera de tener en cuenta las directrices o normativa vigente y debera de presentarse ante un tribunal.

53 METODOLOGIASDOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

ACTIVIDADES PRESENCIALES de trabajo del alumno en las précticas en empresas e instituciones
ACTIVIDADES PRESENCIALES del trabajo de investigacion del aumno.

ACTIVIDADES PRESENCIALES ddl trabajo del plan de mejora o de investigacion del alumno.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

Evaluacion continua: Se tendrd en cuenta la asistencia a clases, |as participaciones en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

Calificacion del trabajo personal: Presentacion 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 evaluacion seralamismadel grupo o se podra evaluar
individual mente segun el grado de participacion que hayatenido el alumno en el trabajo en grupo.

Examen final: Exdmenes realizados para determinar la adquisicién de | as distintas competencias, tanto examenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos que vayan confirmando la adquisicion de las mismas, en grupos grandes o pequefios.
Mayoritariamente se redlizaran através de la plataforma virtual en ambas universidades.

Informe Tutor Académico: relativo alas actividades tutel adas por profesores.
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Informe Tutor Externo: relativo alas actividades tuteladas por |os tutores de las empresas o instituciones.

Exposicion y defensadel trabajo fin de Master: Se contemplalarevision de lamemoria, su exposicion oral publicay ladefensa del

TFM ante un tribunal.

55NIVEL 1: MODULO COMUN

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Aspectos Generales de la Agroalimentacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

20

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

16

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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NIVEL 3: Calidad y Seguridad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: La Agroalimentacion en el contexto

socioeconémico

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Introduccién al Andlisis Sensorial

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

4

Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

19/97
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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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: 1+D+i en Agroalimentacion

5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer laimportancia de la alimentacion en diferentes momentos de la historiay en diferentes culturas, sociedades y religiones. Asi como lainfluenciadela

culturaen el consumo del vino y otros productos derivados y su incidencia socioeconémica.
- Iniciarse en laimportanciade la calidad y seguridad alimentaria en la cadena alimentaria.
. Comprender laimportancia socioeconémica empresarial del sector agroalimentario
. Iniciarse en el andlisis sensorial y la cata como metodologia general en alimentos.

. Conocer |as actividades bésicas de [+D+i en el sector agroalimentario

55.1.3 CONTENIDOS

. Historia de la alimentacion. Cultura de la alimentacion. Sociedad y aimentacion.

. Historiadelavitivinicultura. Culturadel vinoy productos vitivinicolas.
- Antropologia socia del vino. Dimensién social y simbdlica
- Andlisisde noticias y acontecimientos sobre pautas de consumo de aimentos, vino y productos vitivinicolas. Agroalimentacion y Gastronomia Andaluza.

. Tipos de calidad. Interés del sector agroalimentario por la calidad. Organizacion de sistemas de calidad.
. Introduccién ala Seguridad Alimentaria. La seguridad alimentaria en la cadena aimentaria. Herramientas para gestionar la seguridad alimentaria. Trazabilidad.

. Importanciadel complejo agroalimentario andaluz y empresas vinculadas.
- Nuevas estructuras de relaciones en el sector agroalimentario.
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. Evolucion histérica de las empresas agroaimentarias andaluzas.

. Evolucién histérico-econdmica de la empresa vitivinicola. Nuevas Politicas de Desarrollo Rural.

. Cadenade vaor del complejo agroalimentario. Gestion de |os recursos agroalimentarios.

. Andlisis sectorial agroalimentario.

. Apreciacion organol éptica de |os alimentos.

. El conocimiento de los alimentos: Andlisis sensorial y cata. Metodologia de |a cata de alimentos.

. Metodologia de lainvestigacién. Programas de actividades de |+D+i autondmicos, nacionales e internacional es. Fuentes de financiacion. Actividades colaborati-
vas. empresas y centros publicos de investigacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONE PREVIOS:

. Todos los contenidos tedricos-précticos estan a disposicion de los alumnos através del curso especifico en el campus virtual.
. Dadas las caracteristicas de |la materia, se desarrollan varias précticas de catas de alimentos.
. Dadas las caracteristicas de la materia, se desarrollan varios seminarios impartidos por expertos.

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en €l desarrollo de su labor profesiona y cientifica.

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busqueda de la excelenciaen el trabajo que realice €l estudiante.

CG4 - Andizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO1 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
CE1.C11 - Andlizar lahistoria, laculturay la sociologia de la alimentacién

CE2.C12 - Andlizar lahistoria, laculturay la sociologia del vino

CE3.C21 - Comprender laimportanciade la calidad en la agroalimentacién

CEA4.C22 - Comprender laimportancia de |a seguridad alimentaria

CE5.C31 - Vaorar laimportancia econémica que han tenido alo largo de la historia econémica las empresas agroalimentarias

CE6.C32 - Valorar laincidencia actual en laeconomiaglobal de las empresas agroalimentarias

CE7.C41 - Entender laimportancia del andlisis sensorial

CEB8.C42 - Conocer la metodologia de la catay su aplicacion en alimentos

CE9.C51 - Conocer la metodologia de lainvestigacién y las estructuras existentes de programas de |+D+i
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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Clases tedricas: Exposicién de contenidos | 100 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
gjemplos en la pizarra o con ayudade
medios audiovisuales.

Clases préacticas. Engloba resolucion de 24 100
problemas, gjerciciosy casos précticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gercicios de smulacién
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias o0 en aulas de informética.
Actividades précticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades précticas de sesiones de catas
individuales.

Seminarios: Actividades en laque se 16 100
profundiza en un tema (monogréfico)

0 se ampliay relacionan los contenidos
impartidos en |as sesiones magistrales con
laactividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 20 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento

del dumnado y a seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Trabajo no presencial: Basicamente se 80 0
centraen el desarrollo de trabgjos, siendo
una actividad en la que se plantea un
trabaj o tedrico-practico parafacilitar la
adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podrareadlizarse
de formaindividua o en grupo, de tamafio
grande y/o pequefio. La presencialidad de
esta actividad serealizard en las sesiones
dedicadas al asesoramiento y orientacion
de estos trabgjos, asi como en las sesiones
dedicadas ala exposicién y defensa
publicasi asi lo requiriesen.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio | 245 0
auténomo de los contenidos teorico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con |os seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.
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Actividades de evaluacion y
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
|as plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.

15

100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendréa en cuenta
la asistencia a clases, |as participaciones
en discusiones en clasesy sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion seralamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
segun el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

30.0

90.0

Examen final: Examenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto examenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
que vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de laplataformavirtua en ambas
universidades.

0.0

60.0

55NIVEL 1: MODUL O ESPECIFICO 1: PRODUCCION Y TECNOLOGIASAGROALIMENTARIAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Tecnologias de conservacion y transfor macion de alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Produccién y Tecnologias Agroalimentarias

NIVEL 3: Procesosy productos agroalimentarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Produccién y Tecnologias Agroalimentarias

NIVEL 3: Nuevastecnologias en laindustria agroalimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA
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Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES
Especialidad en Produccién y Tecnologias 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 publico, todo ello
encaminado a la seleccién de los mejores métodos de conservacion, transformacién, envasado y distribucién y uso de forma que se garantice alimen-
tos de alta calidad.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Alimentos de origen animal y vegetal. Tecnologias de obtencion, conservacion y transformacion de laindustria alimentaria.

. Fundamentos técnicos de |os procesos més novedosos y efectos que gjercen sobre |os componentes de |os alimentos.

. Tecnologias avanzadas en procesos de transformacién de alimentos. Utilizacién de tecnol ogias potenciales, procesado mediante la aplicacion de altas presiones
hidrostéticas, ultrasonidos, campos el éctricos pul sados, campos magnéticos oscilantes, pulsos luminicos, plasmas, agentes bioquimicosy quimicos y métodos
combinados de conservacion de aimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES
Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos a través del curso especifico en el campus virtual.
COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA:

CE12.E111, CE13.E112, CE14.E121, CE15.E122
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesiona y cientifica

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busqueda de la excelencia en € trabajo que realice € estudiante.

CG4 - Andlizar einterpretar los resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipotesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia o cultural dentro de
una sociedad basada en €l conocimiento.

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

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacién que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio
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CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos |56 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en lapizarra o con ayuda de
medios audiovisuales.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 8 100
actividad, de carécter presencial o virtual,
es aguella que serefiere al seguimiento

del alumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conaocimientos adquiridos, etc. Ademés, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

Trabajo no presencial: Basicamente se 60 0
centraen el desarrollo de trabajos, siendo
una actividad en la que se plantea un
trabajo tedrico-préctico parafacilitar la
adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podrarealizarse
de formaindividual o en grupo, de tamafio
grande y/o peguefio. La presencialidad de
esta actividad se realizara en las sesiones
dedicadas al asesoramiento y orientacion
de estos trabajos, asi como en las sesiones
dedicadas ala exposicion y defensa
publicasi asi lo requiriesen.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio |70 0
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de lamateria, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 6 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
caracter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.
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5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendré en cuenta
la asistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clasesy sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion seralamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
segun el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Examenes realizados para
determinar laadquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de la plataformavirtual en ambas
universidades.

50.0

60.0

NIVEL 2: Innovacion en Agroalimentacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Produccion y Tecnologias Agroalimentarias

NIVEL 3: Innovacion en agricultura

27197
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Produccién y Tecnologias Agroalimentarias

NIVEL 3: Avances en Agroalimentacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Produccién y Tecnologias Agroalimentarias

NIVEL 3: Avances en Analisis Agroalimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

28197
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CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Produccién y Tecnologias Agroalimentarias

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocer los Ultimos avances en agricultura y agroalimentacion.
Estar al corriente de la innovacién en agroalimentacion.

Conocer los Ultimos avances andlisis agroalimentario.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Generalidades sobre innovacion en agricultura. El suelo'y los cultivos. Toma de muestras y andlisis de suelos agricolas. Alelopatia en agricultura sostenible. Ca
racterizacion y andlisis de suelos agricolas. Ecologia Agraria. Incidencia de | as propiedades fisico-quimicas del suelo en lanutricién vegetal. Sistemas SIG en la
agricultura. Sistemas informatizados en agricultura.

Eficiencia energética en la agricultura. Agricultura de precision. Innovacion en la Agriculturaintensiva. Innovacion en sistemas de regadios.

Nuevos alimentos funcionales. Avances en el procesado de productos carnicos. Coadyuvantes tecnol égicos. Productos | &cteos fermentados. Nuevas tendencias.
Introduccién alos alimentos transgénicos. Obtencion de extractos de productos agroalimentarios. Avances en microbiol ogia agroalimentaria. Prevencion y trata-
miento medioambiental agroalimentario. Précticas de frescura productos marinos. Aplicacion de la protedmica en agroalimentacion.

. Visién actual del andlisis agroaimentario. Andlisis microbiol 6gico, biologia molecular.

. Caracterizacion de subproductos agricolas para su posible utilizacién en alimentacién humanay animal. Técnicas de extraccion més recientes de aplicacion en
agroalimentacion.

. Caracterizacion de aceites. Deteccion de adulteraciones en aceites.

Fotodegradacion de alimentos. Técnicas de andlisis de componentes en agroalimentacion.
Précticas de andlisis de componentes en agroalimentacion. Aplicacién de técnicas cromatogréficas en agroalimentacion. Précticas de cromatografia.

El andlisis agroalimentario fuera del laboratorio. Caracterizacion sensorial/instrumental de productos agroalimentarios. Control calidad y seguridad alimentaria
delauva

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES

Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos a través del curso especifico en el campus virtual.

Dadas las caracteristicas de la materia, se desarrollan varias practicas de laboratorio.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA:

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

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busqueda de la excelenciaen el trabajo que realice el estudiante.

CG4 - Andizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTOL - Saber utilizar las herramientas de informacion y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos | 60 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en lapizarra o con ayuda de
medios audiovisuales.

Clases précticas. Engloba resolucion de 24 100
problemas, gjerciciosy casos précticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gercicios de smulacién
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias 0 en aulas de informética.
Actividades précticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades précticas de sesiones de catas
individuales.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 12 100
actividad, de carécter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento

del alumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conaocimientos adquiridos, etc. Ademés, es
una actividad en la que se podra promover
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GOBIERMC N TERIO

el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequerios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

Trabajo no presencial: Basicamente se
centraen el desarrollo de trabgjos, siendo
una actividad en la que se plantea un
trabaj o tedrico-practico parafacilitar la
adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podrarealizarse
de formaindividual o en grupo, de tamafio
grande y/o pequefio. La presencialidad de
esta actividad serealizard en las sesiones
dedicadas al asesoramiento y orientacion
de estos trabgjos, asi como en las sesiones
dedicadas ala exposicién y defensa
publicasi asi lo requiriesen.

90

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio
auténomo de los contenidos tedrico-
précticos de lamateria, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, €tc.

105

Actividades de evaluacion y
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) para el uso de
dichas plataformas.

100

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendré en cuenta
la asistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clasesy sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion seralamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
segun el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

30.0
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GOBIERMC N TERIO
E }ﬁ DiE ESPARA D UNVERRDADES
&

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

Examen final: Examenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através delaplataformavirtual en ambas
universidades.

50.0

60.0

55NIVEL 1: MODUL O ESPECIFICO 2: GESTION DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Empresas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 2

12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

8

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion de Empresas Agroalimentarias

NIVEL 3: Creacion de Empresas Agroalimentarias

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No

32/97
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
}ﬁ% DE ESPARA DE USAVERSIDADES
i

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion de Empresas Agroaimentarias

NIVEL 3: Organizacién de Empresas Agroalimentarias
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion de Empresas Agroalimentarias

NIVEL 3: Finanzasy Contabilidad Agroalimentaria
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES
Especialidad en Gestion de Empresas Agroalimentarias
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |os distintos modelos de empresas existentes en €l sector agroalimentario.

. Conocer |0os mecanismos para crear una empresa, asi como las fuentes de financiacion.
. Conocer los model os de gestion. Saber trabajar en equipo.

. Conocer lagestion financiera de una empresa, si como su gestion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Introduccion a fendémeno emprendedor. Nuevas empresas en el sector agroaimentario
Habilidades directivas y técnicas de negociacion. El plan de empresay el andlisis de viabilidad
Fuentes de financiacion. Aspectos legalesy tramites parala puesta en marcha. El papel de launiversidad en el fendmeno emprendedor. EI Enoturismo como ac-
tividad empresarial
Introduccion a Lean Management. Gestion por procesos BPM. ERP Enter prise Resource Planning. Introduccion ala Inteligencia Emocional. Competencias de
laInteligencia Emocional .

. Gestion del tiempo. Liderazgo. Trabajo en equipo. Uso de las Redes Sociales para visibilizarse.
La Estructura Econémicay Financiera de laempresa. Elaboracion del Balance y Cuenta de Resultado. Las normas internacionales de informacion financiera. La
planificacion financiera. Valoracion de empresa. El control de gestion. Gestidn activa de tesoreria: el Cash-Management. Medio de cobro y de pago internacio-
nales. Fiscalidad de empresa agroalimentaria. Gestion de ayudas'y subvencionesy de la PAC. Laresponsabilidad social corporativa.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES
Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos a través del curso especifico en el campus virtual.

Dadas las caracteristicas del curso, se desarrollan varios seminarios y practicas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS 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 BASICASY GENERALES
CGL1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y cientifica.

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

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

CG4 - Andlizar einterpretar los resultados experimentales ala luz de las teorias aceptadas, emitir hipotesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en € conocimiento.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante |a realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacion y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar hébitos de blsgqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos |70 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en la pizarrao con ayudade
medios audiovisuales.

Clases practicas: Engloba resolucion de 8 100
problemas, gjerciciosy casos préacticos
vinculados con |os contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gjercicios de simulacion
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias o en aulas de informética.
Actividades practicas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades préacticas de sesiones de catas
individuales.

Seminarios: Actividades en la que se 6 100
profundiza en un tema (monogréfico)

0 se ampliay relacionan los contenidos
impartidos en las sesiones magistrales con
laactividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.

Tutoriaindividua y/o en grupo: Esta 12 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es aguella que serefiere a seguimiento

del dumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio | 195 0
auténomo de los contenidos teorico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con |os seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitasa
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 9 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
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L e o

caracter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtuales, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o practicas) para€l uso de
dichas plataformas.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendré en cuenta
laasistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
seglin el grado de participacion que haya
tenido el alumno en e trabajo en grupo.

30.0

90.0

Examen final: Exdmenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através delaplataformavirtual en ambas
universidades.

0.0

60.0

NIVEL 2: Legislacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
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E Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND

}ﬁ DE ESPARA DE USAVERSIDADES

i

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion de Empresas Agroalimentarias

NIVEL 3: Marco juridico de la Agroalimentacion
5.5.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion de Empresas Agroalimentarias
55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer de forma genérica la normativa vigente en agroalimentacion.
. Conocer la normativa especifica sobre las D.O. e Indicaciones Geogréficas, con especial incidenciaen las de vinos.
. Conocer las OCM actualizadas y la politica comunitaria en agroalimentacion.

55.1.3 CONTENIDOS

. LaPolitica Agraria Comun de la Unién Europea. Reparto de competencias en materia agroalimentaria entre el Estado y las Comunidades Auténomas. Proteccion
Internacional y Europea de las Denominaciones de Origen. Normativa sobre Seguridad Alimentaria.

. Politica Agricola Comin y laliberalizacion de los intercambios internacional es.

- Principios basicos de la normativa alimentaria horizontal.

. Laaplicacion del principio de flexibilidad en 1os establecimientos alimentarios.

. Legislacion espafiola de Denominaciones de Origen e Indicaciones Geogréficas.

- Précticas sobre Denominaciones de Origen de productos vitivinicolas.

. Aspectos juridico-laborales del sector agroalimentario.

. Laregulacién enlaUnién Europea del mercado de productos vitivinicolas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES
Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos a través del curso especifico en el campus virtual.

Dadas las caracteristicas del curso, se desarrollan varios seminarios

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE28.E241, CE29.E242, CE30.E243
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5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES
CGL1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y cientifica

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

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

CG4 - Andlizar e interpretar los resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipdtesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en € conocimiento.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacién que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas. Exposicion de contenidos |24 100
mediante presentacién o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
gemplos en lapizarra o con ayudade
medios audiovisuales.

Seminarios: Actividades en laque se 4 100
profundiza en un tema (monogréfico)

0 se ampliay relacionan los contenidos
impartidos en las sesiones magistrales con
laactividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 4 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es aguella que serefiere a seguimiento

del dumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
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se pueden desarrollar haciendo uso de
la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio |65 0
auténomo de los contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabgjo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

Actividades de evaluaciéon y 3 100
autoeval uacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar los conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) para el uso de
dichas plataformas.

5.5.1.7 METODOL OGiAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evauacion continua: Se tendrd en cuenta | 10.0 10.0
laasistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

Calificacion del trabajo personal: 30.0 40.0
Presentacion de un trabajo escrito
desarrollado sobre un tema concreto y

en algunos casos, exposiciones orales. El
trabajo puede ser individual o en grupo,
ental caso laevaluacion seralamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
segun el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

Examen final: Examenesrealizados para | 50.0 60.0
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de la plataformavirtual en ambas
universidades.

NIVEL 2: Comercializacion
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 4

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion de Empresas Agroalimentarias

NIVEL 3: Marketing Agroalimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gestion de Empresas Agroalimentarias

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |as técnicas de investigacion de mercados.

. Conocer las politicas de producto y precio.

. Analizar |as técnicas de publicidad en €l sector agroalimentario con especial incidenciaen lavitivinicultura
. Valorar el marketing en agroalimentacion y especialmente en 1os vinos.

. Conocer |as estrategias culturales y/o empresariales para la comerciaizacion de vinos de Jerez.

55.1.3 CONTENIDOS

. Investigacion de Mercados. Politicas de producto y de precio.

. Publicidad en el Sector Agroaimentario. Marketing e Innovacion en el Sector Agroalimentario y vitivinicola. Situacion de los Vinos de Jerez de gama dta: Ve-
jez calificaday otros. Una propuesta de marketing paralos vinos de Jerez de gama ata.

. Gastronomia como comerciaizacion de un producto turistico.
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. Lapublicidad de productos vitivinicolas a través de laimagen visual y publicitaria
- Nuevas férmulas de comercializacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES
Todos los contenidos teérico-practicos estan a disposicién de los alumnos a través del curso especifico dispuesto en la plataforma virtual.
Dadas las caracteristicas del curso se desarrollaran seminarios y visitas a museos de la zona relacionados con la publicidad y el marketing de vinos de

Jerez.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE31.E251, CE32.E252, CE33.E253
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en €l desarrollo de su labor profesiona y cientifica.

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busgueda de la excelencia en €l trabajo que realice €l estudiante.

CG4 - Andlizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnol6gico, 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante |a realizacion de actividades
complementarias

CTO1 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.15.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos |20 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
egjemplos en la pizarra o con ayudade
medios audiovisuales.

Clases précticas: Englobaresolucionde |4 100
problemas, gjerciciosy casos préacticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o peguefios,
pudiendo incluir gercicios de smulacién
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con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias o en aulas de informética.
Actividades préacticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades préacticas de sesiones de catas
individuales.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

Seminarios: Actividades en la que se
profundiza en un tema (monogréfico)

0 se ampliay relacionan los contenidos
impartidos en las sesiones magistrales con
laactividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.

100

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta
actividad, de carécter presencial o virtual,
es aguella que serefiere a seguimiento
del dumnado y a seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

100

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréaficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

65

Actividades de evaluacion y
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar 0 no
|as plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.

100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendréa en cuenta
la asistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clasesy sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

42197

n
0
Q
o
o
c
kel
o
©
e
=
R
c
(=
ko)
©
(]
°
(0]
n
=
n
Qo
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
p=t
o
=
%)
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
=}
°
3]
(]
O
(0]
9N
=
n
o
=
RS
c
(]
@
a
©
o
=
=
(]
>
'
N
[ce]
1o
<
-
N~
[sp]
(o]
o
o
N
N~
—
0
(o]
—
D
Yo
N~
0
(]
(o]
Yol
N~
>
)]
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

Eﬁ%m R

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion seralamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
segun el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Examenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de la plataformavirtual en ambas
universidades.

50.0

60.0

55NIVEL 1: MODULO ESPECIFICO 3: VITIVINICULTURA EN CLIMAS CALIDOS

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Procesosy Productos Vitivinicolas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Célidos

NIVEL 3: Procesosy Productos Vitivinicolas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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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i

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Célidos
5.5.1.2 RESUL TADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |os procesos de elaboracion de los productos vitivinicolas més representativos de la region andaluza.
. Conocer |os procesos de elaboracion de otros tipos de vinos no tradicionales en Andal ucia.
. Adiestramiento en actividades de catas de productos vitivinicolas que permitiran facilitar esta préctica de cata en cursos posteriores del méster.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Introduccion ala elaboracion de vinos. Introduccion ala catas de vinos.

. Elaboracion de vinos blancos. Cata de vinos blancos. Elaboracion de vinos tintos. Cata de vinos tintos. Elaboracion de vinos en laD.O. Jerez-Xeres-Sherry y
Manzanilla de SanlUcar.

. Catade vinos de Jerez. Elaboracién de vinos dulces naturales. Cata de vinos dulces naturales.

. Elaboracion de Brandy de Jerez. Cata de brandy de Jerez. Elaboracion de vinagres de origen vinico. Cata de vinagres.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES

Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos a través de la plataforma virtual en la que se ha habilitado este curso espe-
cifico.

En este curso se desarrollan bastantes clases practicas, ya que es la metodologia adecuada para llegar al conocimiento de las propiedades organo-
|épticas de los productos vitivinicolas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE34.E311, CE35.E312, CE36.E313

5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones 'y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesiona y cientifica.

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

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

CG4 - Andlizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, 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 €l desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientosy enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios
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GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacidn que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar hahitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
55.1.6 ACTIVIDADESFORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos |16 100
mediante presentacidn o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
gjemplos en la pizarra o con ayudade
medios audiovisuales.

Clases précticas: Engloba resolucion de 12 100
problemas, ejerciciosy casos préacticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gjercicios de simulacion
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias 0 en aulas de informética.
Actividades précticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades préacticas de sesiones de catas
individuales.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 4 100
actividad, de carécter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento

del alumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conaocimientos adquiridos, etc. Ademés, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio |65 0
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliograficas

y documental y, en general, todo el
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 3 100
autoevaluacién: Estas actividades, de
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L e o

caracter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtuales, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o practicas) para€l uso de
dichas plataformas.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendré en cuenta
laasistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
seglin el grado de participacion que haya
tenido el alumno en e trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Exdmenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através delaplataformavirtual en ambas
universidades.

50.0

60.0

NIVEL 2: Climas Calidos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No

46/ 97
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Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Calidos

NIVEL 3: Viticultura en Climas Célidos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Calidos

NIVEL 3: Enologia en Climas Célidos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

47197
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitiviniculturaen Climas Célidos
5.5.1.2 RESUL TADOS DE APRENDIZAJE

Conocer la problemética de la viticultura en climas célidos.
Conocer las posibilidades de obtencion de productos diversos gracias alas caracteristicas del clima célido. Conocer |os distintos aspectos que presenta la el abo-
racién de vinos en zonas de climas célidos. Distinguir la problemética actual por el climacélido en laenologia.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Caracteristicas de la viticulturaen Climas Célidos. El clima como factor de la produccion viticola. Factores diferenciadores de la viticultura en climas célidos.
Produccién Integrada en climas célidos. Produccion Ecol 6gica en climas célidos. Ejemplo produccion ecol 6gica.

Prevencion y control de plagas, enfermedades'y malas hierbas en lavid. Prevencion del hongo Botrytis Cinerea. Control de fitopatégenos en vifias. Botrytis Ci-
nerea. Producciones especiales en climas cédlidos. Produccién de uva de mesay pasas en climas célidos. Mejora genética en variedades de uvas. Empleo racional
de productos fitosanitarios en vifia.

Consideraciones especiales de la enologia en Climas Calidos. Desarrollo y maduracion de la uva. Incidencia microbiol6gica en climas cdlidos. Elaboracion de vi-
nos blancos y tintos en climas cdlidos. Problemética especial. Adaptacion tecnologia ala elaboracion de vinos blancos y tintos. Ejemplo de vinos blancos y tintos
elaborados en climas célidos.

Cata de vinos blancos y tintos elaborados en climas célidos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES

Todos los contenidos teéricos-practicos estan a disposicion de los alumnos a través de la plataforma virtual, en la que se dispone de este curso espe-
cifico.

En el presente curso se realizan varias visitas a vifias y bodegas como actividades précticas del curso en las que se realizaran catas especificas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE37.E321, CE38.E322, CE39.E323, CE40.E331, CE41.E332, CE42.E333
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES
CGL1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y cientifica

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busqueda de la excelenciaen € trabajo que realice el estudiante.

CG4 - Andlizar einterpretar los resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipotesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55152 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO1 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

n
0
Q
o
o
c
kel
o
©
e
=
R
c
(=
ko)
©
(]
°
(0]
n
=
n
Qo
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
p=t
o
=
%)
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
=}
°
3]
(]
O
(0]
9N
=
n
o
=
RS
c
(]
@
a
©
o
=
=
(]
>
'
N
[ce]
1o
<
-
N~
[sp]
(o]
o
o
N
N~
—
0
(o]
—
D
Yo
N~
0
(]
(o]
Yol
N~
>
)]
(@]

48/ 97



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

GOBIERMC N TERIO

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

Clases tedricas. Exposicion de contenidos
mediante presentacion o explicacion

por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en lapizarra o con ayuda de
medios audiovisuales.

44

100

Clases précticas. Engloba resolucion de
problemas, gjerciciosy casos précticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gjercicios de smulacién
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias 0 en aulas de informética.
Actividades précticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades précticas de sesiones de catas
individuales.

12

100

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta
actividad, de carécter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento
del alumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento de los
conaocimientos adquiridos, etc. Ademés, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

100

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de lamateria, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

130

Actividades de evaluacion y
autoevaluacion: Estas actividades, de
caracter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.

100

49/ 97

n
0
Q
o
o
c
kel
o
©
e
=
R
c
(=
ko)
©
(]
°
(0]
n
=
n
Qo
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
p=t
o
=
%)
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
=}
°
3]
(]
O
(0]
9N
=
n
o
=
RS
c
(]
@
a
©
o
=
=
(]
>
'
N
[ce]
1o
<
-
N~
[sp]
(o]
o
o
N
N~
—
0
(o]
—
D
Yo
N~
0
(]
(o]
Yol
N~
>
)]
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

E }ﬁ GOBIERNG INETERND
DE ESPANA ~ DE LNAVERUDADES
i

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendré en cuenta
la asistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clasesy sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion seralamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
segun el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Examenes realizados para
determinar laadquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de la plataformavirtual en ambas
universidades.

50.0

60.0

NIVEL 2: Innovacién Vitivinicola

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Calidos

NIVEL 3: Nuevas Tecnologias en laindustria vitivinicola

50/ 97

7]
0
Q
o
o
o
kel
o
@©
o
=
B2
c
(=
©
©
(]
°
(0]
»n
=
(%2}
o
=
R
@©
c
©
o
@©
el
S
O
]
=
(]
o
fu
©
O
>
°
(&}
=
0
0
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
>
©
0
(]
O
(0]
(2
=
(%2}
(o8
=
e
c
(]
@
Q
©
o
=
=
(]
>
'
N
[ce]
1o
<
—
N~
[sp]
(o]
o
o
N
~
—
0
(o]
—
D
Yo
N~
0
(]
(o]
Yol
N~
>
[0}
O



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

E }ﬁ% GOBIERNG INETERND
DE ESPANA ~ DE LNAVERUDADES
i

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Célidos

NIVEL 3: Avances en Vitivinicultura

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Vitivinicultura en Climas Célidos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Conocer |as nuevas tecnol ogias de aplicacion en viticultura.
. Conocer las nuevas tecnologias de aplicacion en enologia.
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%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Conocer los avances més importantes en el desarrollo y control de procesos tecnol 6gicos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Tendencias en tecnologia enolégicay nuevas tecnologias viticolas.
. Aplicacién de sistemas SIG alaviticultura. Précticas SIG en viticultura.

Ejemplo de uso de tecnol ogia avanzada en vifias. Nuevas tecnologias en el secado artificial de uvas para vinos dulces. Nuevos avances en el desarrollo y control
de lafermentacion malolactica. Nuevos sistemas de inmovilizacion celular en procesos de vinificacion.
Nuevas tecnol ogias en hiperoxidacin mostos. Tendencias en tecnol ogia enol 6gica en tratamientos finales. Aplicacion de la Directiva |PPC a sector vitivinicola.

Casos précticos de tratamientos avanzados y valorizacion de efluentes y residuos en el sector.
. Andlisisy control del tratamiento anaerobio termofilico de efluentes vinicos. Ejemplo de prevencion y tratamiento medioambiental en bodega.
- Nuevas tecnol ogias en microoxigenacion.
. Avances en laindustria vitivinicolay sistemas de envejecimiento.
. Avances en el conocimiento de la composicion de mostos'y vinos.
. Avances en elaboraciones especiales.
. Avances en la caracterizacion vitivinicola. Aplicacion de la deteccién olfatométrica. Técnicas quimiométricas de aplicacion agroalimentaria. Ejemplos.
. Control analitico para garantizar la seguridad alimentariaen uvasy vinos.
- Aplicacién de técnicas global es para la caracterizacion de productos vitivinicolas.
Ultimas investigaciones sobre |os beneficios del consumo moderado de productos vitivinicolas. Técnicas de recuperacin de residuos de lavinificacion.
Nuevas actividades vitivinicolas. Précticas de laboratorio de avances en microbiol ogia enol 6gica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES

Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos en el curso especifico dispuesto en la plataforma virtual.

En este curso se programan unas practicas de laboratorios en nuevos avances en microbiologia enolégica.

Dadas las caracteristicas del curso, se presentaran productos generados como consecuencia de la innovacién especialmente en nuevos productos,

tanto de bodegas y especialmente los obtenidos por las investigaciones del Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV).

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE43.E341, CE44.E342, CE45.E351, CE46.E352
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES
CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesiona y cientifica

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

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

CG4 - Andlizar einterpretar los resultados experimentales ala luz de las teorias aceptadas, emitir hipotesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en € conocimiento.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante |a realizacion de actividades
complementarias

CTO1 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como |la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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No existen datos
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas. Exposicion de contenidos |24 100
mediante presentacién o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
gemplos en la pizarra o con ayudade
medios audiovisuales.

Clases précticas: Englobaresolucionde |32 100
problemas, gjerciciosy casos préacticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gercicios de simulacion
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias o en aulas de informética
Actividades précticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades précticas de sesiones de catas
individuales.

Tutoriaindividua y/o en grupo: Esta 8 100
actividad, de carécter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento

del alumnado y a seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento de los
conaocimientos adquiridos, etc. Ademés, es
una actividad en la que se podré promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio | 130 0
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréaficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 6 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar 0 no
|as plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES
ACTIVIDADES PRESENCIALES
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ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacién continua: Se tendré en cuenta
laasistencia a clases, |as participaciones
en discusiones en clasesy sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
seglin el grado de participacion que haya
tenido el alumno en & trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Exadmenes realizados para
determinar laadquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conoci mientos minimos
que vayan confirmando laadquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizarén
através dela plataformavirtual en ambas
universidades.

50.0

60.0

55NIVEL 1: MODUL O ESPECIFICO 4: SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestion dela calidad alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

NIVEL 3: Gestion delacalidad alimentaria

54 /97
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Saber implantar normas de calidad en laindustria agroalimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

. Normas ISO 9000. 1SO 9001 Implantacion.

. 1SO 14001. Sistemas de Gestion: Ambiental. Introduccion y requisitos. Implantacion, mantenimiento e integracion. 1SO 14001. Certificacion y registro: casos
précticos.

- Estudio de los fundamentos de la norma 1 SO 17025 para acreditacion de laboratorios de ensayos 'y calibracion. Aplicacion 1SO 17025. Implantacion. Aplicacion
1SO 17025. Acreditacion. Ejemplo de implantacion de sistemas de calidad en industria agroalimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:

Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos en el curso especifico dispuesto en la plataforma virtual.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE47.E411, CE48.E412

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en €l desarrollo de su labor profesiona y cientifica.

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busqueda de la excelenciaen el trabajo que realice el estudiante.

CG4 - Andizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en entornos
nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio
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CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse ala complejidad de formular juicios a partir de
unainformacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre |as responsabilidades sociales y éticas vinculadas ala
aplicacion de sus conocimientos 'y juicios

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTOL - Saber utilizar las herramientas de informacion y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos | 20 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en lapizarra o con ayuda de
medios audiovisuales.

Seminarios: Actividades en laque se 8 100
profundiza en un tema (monogréfico)

o0 se ampliay relacionan los contenidos
impartidos en |as sesiones magistrales con
laactividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 4 100
actividad, de carécter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento

del alumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento de los
conaocimientos adquiridos, etc. Ademés, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

Trabajo no presencial: Basicamente se 40 0
centraen el desarrollo de trabajos, siendo
una actividad en la que se plantea un
trabaj o tedrico-préactico parafacilitar la
adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podrarealizarse
de formaindividual o en grupo, de tamafio
grande y/o pequefio. La presencialidad de
esta actividad serealizard en las sesiones
dedicadas al asesoramiento y orientacion
de estos trabgjos, asi como en las sesiones
dedicadas ala exposicién y defensa
publicasi asi lo requiriesen.
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Trabajo auténomo del estudiante: Estudio |25 0
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréaficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 3 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar 0 no
|as plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

55.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendrd en cuenta | 10.0 10.0
la asistencia a clases, |as participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

Calificacion del trabajo personal: 30.0 40.0
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
seglin el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

Examen final: Examenesrealizados para | 50.0 60.0
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto examenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
que vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de laplataformavirtua en ambas
universidades.

NIVEL 2: Gestion de la seguridad alimentaria
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 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
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i

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

NIVEL 3: Peligros sanitarios de la cadena alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

NIVEL 3: Sistemas de autocontrol en la industria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

58 /97

[}
Q
a
o
o
c
kel
o
©
o
=
R
£
S
S
<
[}
o
o}
(2
=
»
o
=
e
®©
c
S
kel
©
kel
=
(@]
©
L)
©
o
2
©
(@]
>
o
o
L
(72}
i}
a
o
o)
c
kel
<}
©
o
=1
S
o}
[}
o
@
2
=
o
o
=
e
c
o}
Qo
o
o
o
=
=
o
>
]
N
e}
0
<
-
N~
™
o)}
S
S
IN
N~
—
0
©
—
o}
re)
N~
5)
©
D
o)
N~
>
[0}
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

E }ﬁ% GOBIERNG INETERND
DE ESPANA ~ DE LNAVERUDADES
i

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

NIVEL 3: Prediccion del riesgo alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

NIVEL 3: Evaluacion del riesgo alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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
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L e o

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Capacitar al alumno para abordar el desarrollo e implantacion de herramientas de gestion de la seguridad alimentaria, adquiriendo un conocimiento completo y
actualizado sobre |os principales peligros de los alimentos con importante repercusion sobre la salud publica

5.5.1.3 CONTENIDOS

Identificacion y caracterizacion de peligros biolégicos y quimicos de la cadena alimentaria. Disefio e implantacion del Sistema de Autocontrol en la in-
dustria alimentaria; programa de requisitos de higiene y metodologia del Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos. Casos practicos. Fundamen-
tos y desarrollo de la microbiologia predictiva. Aplicacién en la gestion del riesgo alimentario. Casos practicos. Evaluacion del riesgo alimentario; herra-
mienta de gestién de la seguridad alimentaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:
Todos los contenidos teéricos-practicos estan a disposicion de los alumnos en el curso especifico dispuesto en la plataforma virtual.

Se desarrollaran seminarios especificos sobre los contenidos de las asignaturas.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE49.E421, CE50.E431, CE51.E432, CE52.E441, CE53.E442, CE54.E451, CES5.E452

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.15.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones 'y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesiona y cientifica

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala blsqueda de la excelencia en €l trabajo que realice el estudiante.

CG4 - Andlizar einterpretar los resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipotesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnoldgico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en € conocimiento.

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

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

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

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

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante |a realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacion y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar hébitos de blsgqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos |80 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en la pizarrao con ayudade
medios audiovisuales.

Seminarios: Actividades en laque se 32 100
profundiza en un tema (monogréfico)

0 se ampliay relacionan los contenidos
impartidos en |as sesiones magistrales con
laactividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 16 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es aguella que serefiere al seguimiento

del dumnado y al seguimiento grupal

del aprendizagje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Trabajo no presencial: Béasicamente se 116 0
centraen el desarrollo de trabgjos, siendo
una actividad en la que se plantea un
trabaj o tedrico-practico parafacilitar la
adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podrareaizarse
de formaindividual o en grupo, de tamafio
grande y/o pequefio. La presencialidad de
esta actividad serealizard en las sesiones
dedicadas al asesoramiento y orientacion
de estos trabgjos, asi como en las sesiones
dedicadas ala exposicién y defensa
publicasi asi lo requiriesen.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio | 144 0
auténomo de los contenidos teorico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con |os seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitasa
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 12 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
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L e o

caracter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtuales, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o practicas) para€l uso de
dichas plataformas.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendré en cuenta
laasistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
seglin el grado de participacion que haya
tenido el alumno en e trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Exdmenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através delaplataformavirtual en ambas
universidades.

50.0

60.0

5.5NIVEL 1: MODULO ESPECIFICO 5: GASTRONOMIA Y NUTRICION

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Cultura alimentariay gastronomia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO

CATALAN

EUSKERA

Si

No

No

62 /97

n
0
Q
o
o
c
kel
o
@©
e
=
R
c
(=
ko)
©
(]
°
(0]
n
=
n
Qo
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
p=t
o
=
%)
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
=}
°
3]
(]
O
(0]
9N
=
n
o
=
RS
c
(]
@
a
©
o
=
=
(]
>
'
N
[ce]
1o
<
-
N~
[sp]
(o]
o
o
N
N~
—
0
(o]
—
D
Yo
N~
0
(]
(o]
Yol
N~
>
)]
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
}ﬁ% DE ESPARA DE USAVERSIDADES
i

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gastronomiay Nutricién

NIVEL 3: Alimentacién y cultura
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Seguridad y Calidad Alimentaria
NIVEL 3: Gastronomiay Alimentacion Mediterranea
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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
LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gastronomiay Nutricién
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Promover en el alumno lainquietud por la cultura alimentaria, tanto en su propia formacién, como en la difusién de conocimientos alimentarios en diferentes es-
tamentos sociales que mejore la cultura alimentaria de nuestra sociedad en general.

. Conocer la Alimentacién Mediterranea como un elemento vertebrador de la aimentacion en Espafia, tanto desde el punto de vista cultural, nutricional, econémi-
coy social.

5.5.1.3 CONTENIDOS

. Concepto de cultura alimentaria, factores que la condicionan y modulan. Evolucién de la cultura alimentariay perspectivas de futuro.
. Gastronomia Andaluzay Alimentacion Mediterranea.

. Desarrollo histérico de la aimentacion del hombre.

. Influencias y condicionamientos sobre |a alimentacion humana.

. Oftros factores culturales que afectan a la alimentacion del hombre,

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:
Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos en el curso especifico dispuesto en la plataforma virtual.

Se desarrollaran seminarios especificos asi como practicas de presentacion de alimentos.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CES56.E51, CE57.E52
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.15.1 BASICASY GENERALES
CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesiona y cientifica

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

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

CG4 - Andlizar einterpretar |los resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGS5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicos y profesionales, al avance cientifico, tecnol6gico, social o cultural dentro de
una sociedad basada en € conocimiento.

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

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO1 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio
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Identificador : 4315564
GOBIERNG INETERND
ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

Fecha: 11/07/2024

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos |36 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en lapizarra o con ayuda de
medios audiovisuales.

Clases précticas: Englobaresolucionde |8 100
problemas, gjerciciosy casos précticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gjercicios de smulacién
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias 0 en aulas de informética.
Actividades précticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades précticas de sesiones de catas
individuales.

Seminarios: Actividades en laque se 12 100
profundiza en un tema (monogréfico)

o0 se ampliay relacionan los contenidos
impartidos en las sesiones magistrales con
laactividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 8 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es aguella que serefiere al seguimiento

del dumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Trabajo no presencial: Basicamente se 72 0
centraen el desarrollo de trabgjos, siendo
una actividad en la que se planteaun
trabaj o tedrico-practico parafacilitar la
adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podrarealizarse
de formaindividual o en grupo, de tamafio
grande y/o pequefio. Lapresencialidad de
esta actividad serealizard en las sesiones
dedicadas al asesoramiento y orientacién
de estos trabgjos, asi como en las sesiones
dedicadas ala exposicién y defensa
publicasi asi lo requiriesen.
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Trabajo auténomo del estudiante: Estudio |58 0
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréaficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 6 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar 0 no
|as plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

55.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendrd en cuenta | 10.0 10.0
la asistencia a clases, |as participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

Calificacion del trabajo personal: 30.0 40.0
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podra evaluar individualmente
seglin el grado de participacion que haya
tenido el alumno en el trabajo en grupo.

Examen final: Examenesrealizados para | 50.0 60.0
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto examenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
que vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de laplataformavirtua en ambas
universidades.

NIVEL 2: Nutricién Humana
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 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

n
0
Q
o
o
c
kel
o
©
e
=
R
c
(=
ko)
©
(]
°
(0]
n
=
n
Qo
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
p=t
o
=
%)
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
=}
°
3]
(]
O
(0]
9N
=
n
o
=
RS
c
(]
@
a
©
o
=
=
(]
>
'
N
[ce]
1o
<
-
N~
[sp]
(o]
o
o
N
N~
—
0
(o]
—
D
Yo
N~
0
(]
(o]
Yol
N~
>
)]
(@]

66/ 97



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

E }ﬁ% GOBIERNG INETERND
DE ESPANA ~ DE LNAVERUDADES
i

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gastronomiay Nutricién

NIVEL 3: Nutricién Basica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gastronomiay Nutricién

NIVEL 3: Gestion Nutricional de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gastronomiay Nutricién
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Introducirse en el mundo de la aimentacion humana, desde un punto de vista nutricional. Conocer |as principales influencias sobre la alimentacion humana asi
como estudiar pormenorizado de cada uno de los componentes alimentarios con interés nutricional . Saber aplicar 1os conocimientos sobre |os nutrientes en el
mundo de la empresa alimentaria. Manejar informacion nutricional paralaevaluacion, formulacion y estrategias de venta de alimentos.

55.1.3 CONTENIDOS

- Fisiologia de la nutricion humana; gllcidos; fibra dietética, proteinas, lipidos, agua, elementos inorganicos, vitaminas y energia.

- De cada uno de estos nutrientes se estudia: concepto, terminologia, bioquimica y clasificacién. Utilidad fisiol6gica. Caracteristicas nutriciona-
les. Digestion y metabolismo. Requerimientos. Patologias mas frecuentes relacionadas.

- Clasificacién y caracteristicas nutricionales de los alimentos. Procesado de alimentos. Tablas y bases de datos de composicién de alimentos.
Recomendaciones nutricionales. Evaluacién del contenido nutricional de alimentos, individuos y colectividades.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:

Todos los contenidos teéricos-practicos estan a disposicion de los alumnos en el curso especifico dispuesto en la plataforma virtual.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QIE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CES8.E53, CE59.E54
55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones 'y adoptar decisiones de forma eficaz en €l desarrollo de su labor profesiona y cientifica.

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

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

CG4 - Andlizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES
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CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante |a realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacion y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar hébitos de blsgqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases tedricas: Exposicion de contenidos |56 100
mediante presentacion o explicacion
por parte del profesorado. Desarrollo de
ejemplos en la pizarrao con ayudade
medios audiovisuales.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 8 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento

del dumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Trabajo no presencial: Basicamente se 60 0
centraen el desarrollo de trabgjos, siendo
una actividad en la que se planteaun
trabaj o tedrico-practico parafacilitar la
adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podrarealizarse
de formaindividual o en grupo, de tamafio
grande y/o pequefio. Lapresencialidad de
esta actividad serealizard en las sesiones
dedicadas al asesoramiento y orientacién
de estos trabgjos, asi como en las sesiones
dedicadas ala exposicién y defensa
publicasi asi lo requiriesen.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio |70 0
auténomo de los contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo el
trabajo relacionado con los seminarios,
tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, etc.

Actividades de evaluacion y 6 100
autoeval uacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las eval uaciones se podrén usar 0 no
las plataformas virtual es, dependiendo
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L e o

delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o practicas) para€l uso de
dichas plataformas.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evaluacion continua: Se tendré en cuenta
laasistencia a clases, las participaciones
en discusiones en clasesy sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podra evaluar individual mente
segUin el grado de participacion que haya
tenido el alumno en e trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Exdmenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
que vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através de laplataformavirtua en ambas
universidades.

50.0

60.0

NIVEL 2: Valoracion sensorial de los alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gastronomiay Nutricién

NIVEL 3: Valoracién sensorial de los alimentos
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTSASIGNATURA 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad en Gastronomiay Nutricién
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Ensefiar alos alumnos a andizar los aimentos por medio de los sentidos, através de clasestedricasy précticasy catas dirigidas. Estos conocimientos facilitaran
alos futuros profesionales de la alimentacién la divulgacién y promocion de los productos tradicionales de Andalucia.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Normas de cata. Apreciacion de los alimentos. Técnicas. Talleres de cata de diferentes alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:
Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos en el curso especifico dispuesto en la plataforma virtual.

Dadas las caracteristicas del curso se desarrollaréan sesiones practicas de cata.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN EN ESTA MATERIA

CE60.E55
55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesiona y cientifica

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas a la busqueda de la excelenciaen € trabajo que realice € estudiante.

CG4 - Andlizar einterpretar los resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipotesis conforme a método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CGE5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia o cultural dentro de
una sociedad basada en €l conocimiento.
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CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO1 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como |la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Clases précticas. Engloba resolucion de 28 100
problemas, gjerciciosy casos précticos
vinculados con los contenidos tedricos,
realizados en grupos grandes o pequefios,
pudiendo incluir gercicios de smulacién
con software especifico. Actividades
précticas realizadas en grupos pequefios en
|aboratorios especializados de las distintas
materias o0 en aulas de informética.
Actividades précticas realizadas en grupos
pequefios en empresas o salidas de campo.
Actividades précticas de sesiones de catas
individuales.

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 4 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es aguella que serefiere al seguimiento

del dumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequerios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Trabajo auténomo del estudiante: Estudio |65 0
auténomo de | os contenidos tedrico-
précticos de la materia, preparacion

de trabajos, busquedas bibliogréficas

y documental y, en general, todo €l
trabajo relacionado con |os seminarios,
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L i e

tutorias colectivas, conferencias, visitas a
empresas, €tc.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

Actividades de evaluacion y
autoevaluacion: Estas actividades, de
caracter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) para el uso de
dichas plataformas.

100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Evauacion continua: Se tendré en cuenta
laasistencia a clases, |as participaciones
en discusiones en clases y sobre todo en
seminarios.

10.0

10.0

Calificacion del trabajo personal:
Presentacion 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 laevaluacion serdlamismadel
grupo o se podré evaluar individualmente
segun el grado de participacion que haya
tenido el alumno en & trabajo en grupo.

30.0

Examen final: Examenes realizados para
determinar la adquisicion de las distintas
competencias, tanto exdmenes finales,
como pruebas de conocimientos minimos
gue vayan confirmando la adquisicion

de las mismas, en grupos grandes o
pequefios. Mayoritariamente se realizaran
através delaplataformavirtua en ambas
universidades.

50.0

60.0

55NIVEL 1: MODUL O DE APLICACION

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Perfil Profesional

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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
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Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: PEI-PP Practicasen Empresaso | nstituciones

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

LENGUASEN LASQUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

. Adquirir destreza en €l trabajo en empresa o institucion agroalimentaria.

55.1.3 CONTENIDOS

. Ejercitar las actividades propias de la empresa/institucion del sector agroalimentario donde se realicen las précticas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:

El alumno realizara las préacticas en empresa/institucion del sector agroalimentario, siguiendo la normativa establecida en la universidad y en el centro

responsable del méaster.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN:

CE61.PEI-PP1, CE62.PEI-PP2

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en €l desarrollo de su labor profesiona y cientifica.

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

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

CG4 - Andlizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55.1.5.2 TRANSVERSALES

CT02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO1 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE10.PEI-II - Adquirir experiencia agroalimentaria mediante estancia en empresas e instituciones o centros de investigacion
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 4 100
actividad, de carécter presencial o virtual,
es aguella que serefiere al seguimiento

del alumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conaocimientos adquiridos, etc. Ademés, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataforma virtual que dispone cada
universidad.

Actividades de evaluacion y 1 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar 0 no
|as plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
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(seminario o practicas) para€ uso de
dichas plataformas.

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

Préacticas en empresas e instituciones:
Actividad de carécter presencia e
individual arealizar en unaempresao
institucion bajo latutela académicay
profesional.

145

100

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

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

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

Informe Tutor Académico: relativo alas
actividades tuteladas por profesores.

30.0

30.0

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

70.0

70.0

NIVEL 2: Perfil I nvestigador

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Optativa

ECTSNIVEL 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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos

NIVEL 3: 11-PI Introduccién ala Investigacion

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTSASIGNATURA

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

76/ 97
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E Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND

}ﬁ DE ESPARA DE USAVERSIDADES

i

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
. Iniciarse en lainvestigacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Realizacién de un trabajo de iniciacion a la investigacion dentro del campo de la agroalimentacion, sobre alguna linea de trabajo de las ofertadas por el
maéster.

Incorporacién a un laboratorio u otras dependencias universitarias, segun la especialidad, para la realizacién del trabajo de investigacion.

Utilizacién del equipamiento o infraestructura adecuada para el desarrollo del trabajo de investigacion.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:

La asignacion del trabajo de iniciacion a la investigacién seguira la normativa general de la universidad y la normativa especifica del centro universita-
rio responsable del méaster.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS QUE SE ADQUIEREN:

CE63.11-PI1, CE64.1I-P12
5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

CG1 - Valorar nuevas situaciones y adoptar decisiones de forma eficaz en €l desarrollo de su labor profesiona y cientifica.

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busqueda de la excelenciaen e trabajo que realice el estudiante.

CG4 - Andlizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.
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Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND
%ﬁ% DE ESPARA DE UNIVERSIDADES

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer lanecesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTO01 - Saber utilizar las herramientas de informacién y comunicacién que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su area de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento

5.5.15.3 ESPECIFICAS

CE10.PEI-II - Adquirir experiencia agroalimentaria mediante estancia en empresas e instituciones o centros de investigacion
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutoriaindividual y/o en grupo: Esta 4 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es aguella que serefiere al seguimiento

del dumnado y al seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
el aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequerios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de

la plataformavirtual que dispone cada
universidad.

Actividades de evaluacion y 1 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
caracter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar o no
las plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendré el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) parael uso de
dichas plataformas.

Trabajo de investigacién: Actividad 145 100
de carédcter presencia eindividua a
realizar por e estudiante bajo unatutela
académica. El Trabgjo Fin de Master
debera de tener en cuenta las directrices o
normativa vigente y deberé de presentarse
ante un tribunal .

5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES PRESENCIALES ddl trabajo de investigacion del alumno.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

Informe Tutor Académico: relativoalas |100.0 100.0
actividades tuteladas por profesores.

NIVEL 2: Trabajo Fin de M aster
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méster
ECTSNIVEL 2 14

78197

n
0
Q
o
o
c
kel
o
©
e
=
R
c
(=
ko)
©
(]
°
(0]
n
=
n
Qo
=
RS
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
f
©
(@]
>
p=t
o
=
%)
5]
Q
o
o
c
Ke]
o
(Y]
(]
=}
°
3]
(]
O
(0]
9N
=
n
o
=
RS
c
(]
@
a
©
o
=
=
(]
>
'
N
[ce]
1o
<
-
N~
[sp]
(o]
o
o
N
N~
—
0
(o]
—
D
Yo
N~
0
(]
(o]
Yol
N~
>
)]
(@]



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=759657591651720093714582

E Identificador : 4315564 Fecha: 11/07/2024
GOBIERNG INETERND

}ﬁ DE ESPARA DE USAVERSIDADES

i

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

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE ESPECIALIDADES

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

Saber preparar un plan de mejorade laempresa o institucion en la que harealizado las précticas.
Saber preparar una memoria de |os resultados de lainvestigacion obtenidos.
Saber presentar y defender en pablico un trabajo.

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

La defensa tendra caracter publico y el alumno debera realizar una exposicion de los puntos que considere mas relevantes, a la que seguird un debate
con los miembros de la Comisién de Evaluacion. Para la exposicion del trabajo tendra un tiempo asignado y el tribunal valorara la aptitud del estudian-
te durante la presentacion. Sera adecuado disponer de una rdbrica de evaluacién que detalle los aspectos y la ponderacién que considerara el tribunal
durante la evaluacion, la cual estara a disposicién de los profesores, tutores y alumnos del méster.

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

Podra aplicar |os conocimientos adquiridos y poseer capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos més am-
plios (o multidisciplinares) relacionados con el ambito agroalimentario.

. Podréinterpretar los resultados experimentales ala luz de |as teorias aceptadas y emitir hipotesis conforme al método cientifico y defenderlas de forma argumen-
tada.
Habra adquirido las habilidades que le permita continuar un trabajo de investigacion o en el mundo agroalimentario de una forma autodirigida o auténoma.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Elaboracion del trabajo fin de méster que consiste en la presentacion de un plan de mejora de aplicacion ala empresalinstitucion en la que harealizado las précti-
cas.

Elaboracion de un trabajo fin de méaster original que consiste en la presentacion de los resultados obtenidos del trabajo de investigacion realizado.

Presentacion y defensa del trabajo fin de méster ante un tribunal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

OBSERVACIONES:

El trabajo fin de méster seguiré la normativa general de las universidades y la normativa especifica de los centros universitarios responsables del mas-
ter. El alumno sera tutelado durante la realizacién de su trabajo, por lo que se le asignara uno o varios tutores dependiendo del caracter del mismo.

La normativa que desarrollen las universidades, los centros y las comisiones especificas del master, determinara la composicion, forma de eleccién y
normas de funcionamiento de las Comisiones de Evaluacion de los Trabajos Fin de Master.

55.1.5 COMPETENCIAS
55.15.1 BASICASY GENERALES

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

CG3 - Contribuir con las habilidades adquiridas ala busqueda de la excelenciaen el trabajo que realice el estudiante.

CG4 - Andizar einterpretar |os resultados experimentales alaluz de las teorias aceptadas, emitir hipétesis conforme al método
cientifico y defenderlas de forma argumentada.

CG5 - Contribuir y fomentar, en contextos académicosy profesionales, al avance cientifico, tecnolégico, socia 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 aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion

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

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

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

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

55.1.52 TRANSVERSALES

CTO02 - Conocer la necesidad de completar su formacion cientifica en idiomas e informética mediante la realizacion de actividades
complementarias

CTOL - Saber utilizar las herramientas de informacion y comunicacion que permitan plantear y resolver problemas nuevos dentro de
contextos relacionados con su érea de estudio

CTO03 - Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de emprendimiento

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE11.TFM - Saber elaborar, presentar y defender un plan de mejora o los resultados de lainvestigacién como trabajo fin de master
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

Tutoriaindividua y/o en grupo: Esta 14 100
actividad, de caracter presencial o virtual,
es agquella que serefiere al seguimiento

del alumnado y a seguimiento grupal

del aprendizaje. En general, esuna
actividad para asesorar, resolver dudas,
orientar, realizar el seguimiento delos
conocimientos adquiridos, etc. Ademas, es
una actividad en la que se podra promover
€l aprendizaje cooperativo y pudiendo
realizarse tanto en grupos grandes como
en grupos pequefios. Las tutorias también
se pueden desarrollar haciendo uso de
laplataformavirtual que dispone cada
universidad.

Actividades de evaluacion y 1 100
autoevaluacion: Estas actividades, de
carécter presencial, son las dedicadas a
evaluar |os conocimientos adquiridos
por los estudiantes para demostrar la
adquisicion de las competencias. Para
las evaluaciones se podran usar 0 no
las plataformas virtual es, dependiendo
delaasignatura, paralo cua a aumno
tendra el asesoramiento oportuno
(seminario o précticas) para el uso de
dichas plataformas.
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Elaboracion TFM: Actividad de carécter | 335 100
presencial eindividual a desarrollar por

el estudiante en empresa o centro de
investigacion bajo latutela de sus tutores
académicos y/o externos. El Trabajo Fin
de Méster debera de tener en cuentalas
directrices o normativavigente y debera de
presentarse ante un tribunal.

55.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

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

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
Informe Tutor Académico: relativoalas [10.0 10.0

actividades tuteladas por profesores.

Exposicion y defensadel trabajo fin de 90.0 90.0

Méster: Se contemplalarevision dela
memoria, su exposicion ora publicay la
defensadel TFM ante un tribunal .
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6. PERSONAL ACADEMICO

Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

Universidad de Cérdoba Catedrético de 13 100 10
Universidad

Universidad de Cadiz Otro personal 2 0 3
docente con
contrato laboral

Universidad de Cérdoba Otro personal 3 0 4
docente con
contrato laboral

Universidad de Cédiz Profesor 7 100 10
Contratado
Doctor

Universidad de Cérdoba Profesor 5 100 6
Contratado
Doctor

Universidad de Cédiz Profesor 6 0 4
colaborador
Licenciado

Universidad de Cadiz Ayudante Doctor |5 100

Universidad de Cadiz Profesor Titular |3 100 4
de Escuela
Universitaria

Universidad de Cadiz Catedrético 4 100 5
de Escuela
Universitaria

Universidad de Cédiz Profesor Titular |30 100 25
de Universidad

Universidad de Cérdoba Profesor Titular |12 100 14
de Universidad

Universidad de Cédiz Catedrético de 10 100 9
Universidad

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 6: Anexo 1.

6.2 OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2.

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

8. RESULTADOSPREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION %

TASA DE ABANDONO %

TASA DE EFICIENCIA %

87

9

92

CODIGO

TASA

VALOR %

1

TASA DE RENDIMIENTO: Relacién
porcentual entre €l nimero total de
créditos superados (excluidos adaptados,
convalidados y reconocidos) por €
aumnado en un estudio y el nimero total
de créditos matriculados.

92

TASA DE RESULTADO: Relacion
porcentua entre el nimero de trabajos
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defendidos (Trabajos Fin de Master) y
nimero de alumnos/as matriculados en
una misma cohorte

Justificacion de los I ndicadores Propuestos:
Ver Apartado 8: Anexo 1.
8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Una parte esencial para el desarrollo del Master en Agroalimentacion por las Universidades de Cadiz y Cérdoba y sus posibilidades de mejora, estriba
en disponer de un procedimiento general, para la planificacién y despliegue del programa formativo, asi como para la evaluacion de los resultados del
aprendizaje, con el fin de valorar si los estudiantes alcanzan los objetivos y competencias definidas en el titulo.

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 Garantia de Calidad de este titulo. Dado que la Universidad de Cadiz es la universidad responsable de la coordinacién administrativa de
este titulo interuniversitario, y que por ello, y segin lo acordado, el Sistema de Garantia de Calidad aplicable es el propio de dicha universidad, se apli-
ca en las Universidades participantes en este titulo el mismo Procedimiento para valorar el progreso y los resultados de aprendizaje.

La Universidad de Céadiz se compromete a facilitar los documentos necesarios para la cumplimentacion de los protocolos de evaluacién de calidad que
sean pertinentes, comprometiéndose de igual modo la Universidad de Cérdoba, a través de su respectiva unidad de calidad, a recoger la informacién
necesaria y remitirla a la Universidad coordinadora, que es la Universidad de Cadiz.

La Universidad de Cadiz cuenta con un procedimiento general para todas sus titulaciones, que se recoge en el Sistema de Garantia de Calidad de la
UCA (SGC-UCA), "P04. Proceso Procedimiento de Planificacién, Desarrollo y Medicion de los Resultados de las ensefianzas” (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 | (Memoria para la solicitud de verificacion de Titulos oficiales, epigrafe 8.2.
Resultados previstos) del RD 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales.

Este procedimiento tiene como propésito es establecer el modo en el que los Centros y Departamentos de la Universidad de Cadiz (UCA) y por ende
de las Universidades participantes en este master, implementan sus programas formativos y evalian los resultados del aprendizaje con el fin de valo-
rar si los estudiantes alcanzan los objetivos y competencias definidas en el titulo de Master. El desarrollo de la docencia es responsabilidad de los De-
partamentos, en coordinacion con los Centros de imparticion del titulo, debiendo velar por el cumplimiento de la planificacion y la calidad de la docen-
cia encomendada.

Con relacién a la evaluacion 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 evaluacion e instrumentos que el profesorado utilizara para evaluar el progreso
en el aprendizaje y grado de adquisicion de competencias: examenes, presentacion de trabajos, seminarios, defensa del TFG, etc.). La Comision de
Garantia de Calidad de cada Centro sera la encargada de revisar y realizar el control y seguimiento de la planificacién, desarrollo de la ensefianza y
resultados del aprendizaje.

Una vez finalizado el curso académico, la Universidad coordinadora facilita a los responsables de cada titulo 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 titulos universitarios oficiales (CURSA), indicadores de satisfaccion de los estudiantes con la
planificacion, desarrollo y resultados del aprendizaje y otros indicadores contemplados en el Sistema Integrado de Informacién de las Universidades
Publicas Espafiolas (SIIU).

Ademas, el Sistema de Garantia de Calidad de la Universidad de Cadiz (SGC-UCA), dispone de un procedimiento para garantizar que el profesorado
del titulo es el adecuado para contribuir a la adquisicion 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 formacion, desarrollo, innovacién y evaluacién del profesorado.

El "P04. Proceso Procedimiento de Planificacion, Desarrollo y Medicion de los Resultados de las ensefianzas” puede consultarse integramente en el
epigrafe 9. Sistema de Garantia de Calidad de esta memoria.

Como resefia, cabe destacar que el procedimiento disefiado incluye la elaboracién de Informes de Indicadores de planificacién, desarrollo y medi-
cion de resultados de la ensefianza, ademas de Informes globales del Titulo. Los indicadores previstos son de naturaleza cuantitativa y cualitativa, por
cuanto no solo interesa obtener una valoracion positiva o no de los distintos agentes y estamentos implicados, sino sobre todo, obtener informacion
gue permita acceder a las causas y el origen de esos resultados. Al finalizar el curso, la Comisién de Garantia se reunira al objeto de evaluar las cau-
sas de dichos resultados y reflexionar sobre posibles medidas de mejora a implantar.

Ademas, en dicho procedimiento se establece que cada curso hay que realizar una ficha de las asignaturas con los criterios de evaluacion e instru-
mentos que el profesorado utilizara no sélo para evaluar al alumno, sino para evaluar el grado de adquisiciéon de competencias y su progreso: exame-
nes, presentacion de trabajos, seminarios, defensa del TFG, etc. Ademas en estas fichas se introducen, entre otra informacion, los objetivos de la ma-
teria, la planificacién semanal, competencias y actividades para su evaluacion.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE | https://ucalidad.uca.es/si stema-de-gestion-de-la-calidad-de-grados-y-masters/
10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO | 2015

Ver Apartado 10: Anexo 1.

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION
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Al desaparecer las titulaciones de los masteres origen del nuevo titulo de Master, se establecen las adaptaciones de las asignaturas de los mésteres
gue desaparecen, al Master nuevo, las cuales se reflejan en las siguientes tablas. Estas adaptaciones son para los alumnos que se matriculen en la
Universidad de Cadiz, asi como en la Universidad de Cérdoba.
Tabla 10.3.1. Tabla de adaptacion del Master en Vitivinicultura en Climas Calidos y del Master en Agroalimentacion, vigentes hasta el 2014/2015, por
el Méaster en Agroalimentacién que se propone en esta memoria
TABLA DE ADAPTACION
Master en Vitivinicultu- Master en Agroa-
ra en Climas Céalidos limentacion
(titulo en extincion: (titulo nuevo: 5
2 especialidades) especialidades)
Asignatura Créditos Asignatura Créditos
Alimentosy Productos Vitivinicolas 5 Alimentos 4
Calidad Alimentaria 5 Calidad y seguridad alimentaria 4
Seguridad Alimentaria 5
El complejo Empresarid Vi- 5 Laagroalimentacion en el contexto socioeconémico 4
tivinicolay Agroalimentario
Procesosy productos vitivinicolas 5 Procesos y productos vitivinicolas 4
Vitiviniculturaen Climas Célidos 5 Vitiviniculturaen Climas Célidos 4
Enologia en Climas Célidos 5 Enologia en Climas Céidos 4
Nuevas Tecnologias Vitivinicolas 5 Nuevas Tecnologias en laindustria Vitivinicola 4
Avances de laIndustria Vitivinicola 5 Avances en Vitivinicultura 4
Legislacion Agroalimentaria 5 Marco Juridico de la Agroalimentacion 4
Gestion Empresarial 5 Organizacion de empresas agroalimentarias 4
Comercializacion de productos 5 Marketing Agroalimentario 4
Modelos empresariales Vitivinicolas 5 Creacion de Empresas Agroalimentarias 4
TABLA DE ADAPTACION
Méster en Agroa- Méster en Agroa-
limentacion limentacion
(titulo en extincion: (titulo nuevo: 5
2 especialidades) especialidades)
Asignatura Créditos Asignatura Créditos
Alimentosy Productos Vitivinicolas 5 Alimentos 4
Calidad Alimentaria 5 Calidad y seguridad alimentaria 4
Seguridad Alimentaria 5
Procesos y productos agroalimentarios 5 Procesos y productos agroalimentarios 4
Innovacion en Agricultura 5 Innovacion en Agricultura 4
Nuevas Tecnologias Agroalimentarias 5 Nuevas Tecnologias en laindustria Agroalimentaria 4
Avances en Agroalimentacion 5 Avances en Agroalimentacion 4
El complejo Empresarial Vi- 5 Laagroalimentacion en el contexto socioeconémico 4
tivinicolay Agroaimentario
Legislacion Agroalimentaria 5 Marco Juridico de la Agroalimentacion 4
Gestion Empresarial 5 Organizacion de empresas agroalimentarias 4
Comercializacion de productos 5 Marketing Agroalimentario 4
Modelos empresariales Agroalimentarios 5 Creacion de Empresas Agroalimentarias 4
10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
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Identificador : 4315564

Fecha: 11/07/2024

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

4310880-11006590

Méster Universitario en Agroalimentacion-Facultad de Ciencias

4310650-11006590

Master Universitario en Vitiviniculturaen Climas Calidos por la Universidad de Cédiz-
Facultad de Ciencias

4310650-11006620

Méster Universitario en Vitivinicultura en Climas Célidos por la Universidad de Cédiz-
Facultad de Ciencias Sociales y de la Comunicacion

4310650-11011111

Méster Universitario en Vitivinicultura en Climas Célidos por la Universidad de Cédiz-

Centro Andaluz de Investigacion Vitivinicola

4310880-14010245

Méster Universitario en Agroalimentacion-Instituto de Estudios de Posgrado

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO

NOMBRE

PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO

Vicerrectora de Planificacion,
Calidad y Evaluacion

MariaMIlagrosa

Casimiro-Soriguer

Escofet

vicerrectora.planificacion@uca. 1;956015924

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Plaza Falla, n° 8 - Hospital 11003 Cadiz Cadiz

Readl, 13 planta

EMAIL FAX

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

CARGO

NOMBRE

PRIMER APELLIDO

SEGUNDO APELLIDO

Vicerrectora de Planificacién,
Calidad y Evaluacion

MariaMIlagrosa

Casimiro-Soriguer

Escofet

vicerrectora.planificacion@uca. ?956015924

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
Plaza Falla, n° 8 - Hospital 11003 Cadiz Cadiz

Resdl, 13 planta

EMAIL FAX

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

RESOLUCION AGENCIA DE CALIDAD /INFORME DEL SIGC
Resolucién Agenciade calidad / Informe del SIGC: Ver Apartado Resolucién Agencia de calidad/Informe del SIGC: Anexo 1.
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CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Decano de la Facultad de José Manuel Gbémez Montes de Oca
Ciencias

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Avda. Republica Saharahui, n/n | 11510 Cédiz Puerto Real

EMAIL FAX

ciencias@uca.es 956016295
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Consejeria de Universidad,
Investigacién e Innovacién

’ Agencia para la Calidad Cientifica
Junta de Andalucia v Universitaria de Andalucia

RESOLUCION LA AGENCIA PARA LA CALIDAD CIENTIFICA Y UNIVERSITARIA DE
ANDALUCIA SOBRE MODIFICACION NO SUSTANCIAL DE TITULACIONES
OFICIALES UNIVERSITARIAS IMPARTIDAS EN CENTROS UNIVERSITARIOS NO
ACREDITADOS INSTITUCIONALMENTE

ANTECEDENTES DE HECHO

Primero.- Con fecha 27 de abril de 2023 la Universidad de Cadiz, present6 solicitud de modificacién no sustancial, a
través del Registro Electronico Unico de la Administracion Andaluza, para las siguientes titulaciones:

» 4315564 - Master Universitario en Agroalimentacion

Segundo.- Con fecha 13 de junio de 2023, la comisién de evaluacién de modificaciones no sustanciales, se reunié en
sesion ordinaria, a fin de aprobar el informe de evaluacion que sirve de fundamento a esta Agencia para dictar
resolucion.

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero.- El articulo 30 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las
ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de la calidad, dispone que en el supuesto de que las
modificaciones no supongan un cambio en la naturaleza, objetivos y caracteristicas fundamentales del titulo inscrito, y
sean, por tanto, modificaciones no sustanciales, estas, una vez aprobadas por los érganos de gobierno de la
universidad previo informe favorable de los sistemas internos de garantia de la calidad, seran remitidas a la agencia de
calidad competente para su aceptacion.

Segundo.- La Ley 9/2021, de 23 de diciembre, por la que se crean la Agencia Empresarial para la Transformacion y el
Desarrollo Econdémico (TRADE) y la Agencia para la Calidad Cientifica y Universitaria de Andalucia (ACCUA), establece
que entre los objetos y fines de la Agencia para la Calidad Cientifica y Universitaria de Andalucia, se encuentra el de
ejercer las competencias de evaluacioén y acreditacién de las instituciones universitarias, su profesorado y otras
actividades afines que establezca el ordenamiento juridico vigente, sin perjuicio de la autonomia universitaria.

Tercero.- Por su parte, el articulo 22 de los Estatutos de la Agencia para la Calidad Cientifica y Universitaria de
Andalucia (ACCUA), aprobados por Decreto 17/2023, de 14 de febrero, establece que corresponde a la Direccion, en
aplicacion de los criterios y estandares de evaluacion de referencia nacional e internacional en el marco del Espacio
Europeo de Educacion superior, entre otras funciones, el ejercicio de todas las competencias y funciones de evaluacién
y acreditacion que correspondan a la Agencia de conformidad con el articulo 7 de sus Estatutos, mediante la emisién de
los actos, resoluciones o informes de evaluacién y acreditacion que correspondan de acuerdo a lo previsto en sus
Estatutos.

Por cuanto antecede, teniendo en cuenta hechos y fundamentos de derecho, y en virtud de las competencias previstas
en los Estatutos de la Agencia, esta Direccion

RESUELVE
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Consejeria de Universidad,
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Unico.- Aceptar favorablemente la modificacion no sustancial de los titulos presentados por la Universidad de Cadiz.

Contra la presente resolucién, que agota la via administrativa, podra interponerse recurso potestativo de reposicién ante
esta misma Agencia para la Calidad Cientifica y Universitaria de Andalucia, en el plazo de un mes, conforme a lo
dispuesto en los articulos 112, 114, 123 y 124 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo
Comun de las Administraciones Publicas o recurso contencioso-administrativo ante el Juzgado de Ilo
Contencioso-Administrativo correspondiente, en el plazo de dos meses, contados desde el dia siguiente a su
notificacién, conforme a lo establecido en los articulos 8.3, 14 y 46.1 de la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de la
Jurisdiccién Contencioso-Administrativa.

En Cérdoba, a fecha de la firma electrénica

P.S. EL COLABORADOR TECNICO DE LA AGENCIA PARA LA
COORDINACION DEL AREA DE ACREDITACION INSTITUCIONAL
(art. 20.3 de los Estatutos aprobados por Decreto 17/2023,
de 14 de febrero. BOJA n.° 39 de 27 de febrero de 2023)
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Informe de evaluacion sobre las MODIFICACIONES NO SUSTANCIALES de
titulaciones oficiales universitarias impartidas en centros universitarios no
acreditados institucionalmente.

Universidad Solicitante Universidad de Cadiz
Tipo Solicitud Individual
Denominacion 4315564 - Master Universitario en Agroalimentacion

La solicitud de modificacion “no sustancial” de los titulos oficiales mas arriba resefiados, han sido evaluados por la
Agencia, conforme a lo establecido en el articulo 30 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se
establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad.

La evaluacion se ha realizado de forma colegiada por la comisién de evaluacion nombrada por la Agencia para la
Calidad Cientifica y Universitaria de Andalucia, para tal fin, y se ha llevado a cabo de acuerdo con la guia para la
verificacion de las propuestas de titulaciones universitarias de grado y master, 0 en su caso, la guia para la verificacion
de programas de doctorado. Estas guias recogen los criterios y directrices que establecen los protocolos definidos de
forma conjunta por las agencias de calidad que cumplen los requisitos establecidos en el articulo 25 del RD 822/2021.
En caso de resultar necesario, en la evaluacién pueden participar personas expertas externas a la comisién, que
aportan informes adicionales a la misma.

Resulta pertinente aclarar que esta evaluacion se centra Unicamente en los aspectos sefialados en la solicitud de
modificacion presentada a ACCUA, no considerdndose evaluados aquellos aspectos que la Universidad haya
modificado en la memoria y no hayan sido solicitados expresamente.

La Comision de evaluacion aprueba el presente informe que se emite con una valoracion FAVORABLE.

Motivacion:

Solicitudes de modificacion "no sustancial" aceptadas:

1. Descripcion, objetivos formativos y justificacion del titulo

"En cumplimiento de lo establecido en el Art. 3 del RD 822/2021, se solicita la adscripcion del titulo al &mbito de
conocimiento:

- 05. Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos"

Motivacidon de la valoracion:

La adscripcion a este ambito de conocimiento es pertinente y adecuada a los contenidos impartidos en su plan de
estudios. La modificacién de memorias no es necesaria, en tanto que esta adscripcion no afecta a la:

1. Estructura del plan de estudios.

2. Composicion del profesorado.

3. Perfil de acceso y admision de los estudiantes
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Se debera informar adecuadamente al estudiantado sobre las modificaciones efectuadas a través de los canales
disponibles.

En Coérdoba, a fecha de la firma electrénica
EL PRESIDENTE DE LA COMISION
JAVI E R Firmado

| digitalmente por
JAVIER|PLAZA|
P LAZAl PENADES
Fecha: 2023.06.22
P E N A D E 23:37:04 +02'00'
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Master Universitario en

e Agroalimentacion

UNIVERSIDAD B CORDORA

10.Calendario de implantacion

10.1. Cronograma de implantacion del titulo

Tabla 10.1.1. Cronograma de implantacion del master

CURSO DE INICIO: Ao
(indicar afio de implantacidn, no curso académico)

Semestre 1 2015
Semestre 2 2016

Justificacion del cronograma de implantacion

Dado que el Master es en realidad una adaptacion de los dos masteres que se vienen desarrollando en la
UCA y uno en la UCO, el Master con la nueva configuracidn se propone comenzar su imparticion en el curso
2015/2016, siendo la ultima edicion de los dos masteres de origen en el curso 2014/2015 .

Las modificaciones que se solicitan (septiembre 2021), en caso de ser aprobadas, entrardn en vigor en
el curso 2022-2023, salvaguardando los derechos de los alumnos matriculados actualmente en el

Titulo.

CSV: 439061047027372261335308 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Universidad
de Cadiz

4. Acceso y Admision de Estudiantes

4.1. Sistemas de Informacion previo

La admision al Master en Agroalimentacion requerira estar en posesién del titulo de grado de la rama
de Ciencias Experimentales (Quimica, Ingenieria Quimica, Enologia, Biotecnologia, Ingenieria Agricola,
Ingenieria en Agronomia, Ciencias y Tecnologia de Alimentos, Biologia, Veterinaria, etc.), de la rama
juridico-econdmica-social (Derecho, Economia, Empresariales, Humanidades, etc.), o formacién afin, sin
perjuicio de los demas mecanismos de acceso previstos por la normativa vigente (art. 14 del RD
1393/2007) y cumplir los criterios de admision establecidos.

Toda la informacién relacionada con la preinscripcién y matricula en el Master en Agroalimentacion,
asi como los plazos establecidos, estd regulado por Acuerdo de la Comisién del Distrito Unico
Universitario de Andalucia, por el que se establece el procedimiento para el ingreso en los Masteres
Universitarios (enlace web:
https://www.juntadeandalucia.es/economiaconocimientoempresasyuniversidad/sguit/?q=masteres ).
En lo que se refiere a la accesibilidad de los sistemas de informacién, cada una de las universidades
participantes dispone de una pagina web donde se recoge, de forma pormenorizada, toda la informacién
relativa a esta cuestién (informacién académico-administrativa, estudios, recursos, formacidny servicios

complementarios, movilidad, etc.).

e Universidad de Cadiz

https://oficinadeposgrado.uca.es/

e Universidad de Cérdoba

http://www.uco.es/idep/masteres/

La universidad coordinadora del master dispone de una pagina web especifica donde se recoge toda la

informacion comun del master asi como la relativa a la matriculacion en el master:

https://ciencias.uca.es/master-interuniversitario-en-agroalimentacion/

Cuando exista un tramite administrativo que el alumno tenga que realizar en la universidad dénde esté

matriculado, se le redireccionara a la pagina correspondiente de dicha universidad.

Ademas, las distintas paginas web de las universidades recogen informacidon complementaria deinterés

para los alumnos:
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- Datos de contacto e informacién sobre centros de interés para los alumnos (centros de
informacidn juvenil, asociaciones, etc.).

- Asesoramiento sobre salidas profesionales.

- Alojamiento: informacién sobre alojamiento de viviendas para alquilar o compartir, asi como
la informacion general de colegios mayores y/o residencias universitarias.

- Trabajo: informacién sobre bolsas de trabajo.

- Informacién sobre transporte universitario, horarios e itinerarios.

Todas estas informaciones estdn mantenidas por las oficinas encargadas de la informacién al

alumnado de las dos universidades, y en su caso, por las web de los centros.

La difusién de este mdster se llevara a cabo por parte de los centros responsables del mismo y de las
unidades de posgrado de ambas universidades. Ademas de los canales descritos anteriormente, el
master podra editar dipticos anunciando el programa formativo del Mdster que difundira en losambitos
académicos, cientificos y empresariales relacionados con la agroalimentacién (Consejos Reguladores,
Asociaciones Profesionales, Colegios Profesionales, etc.). Sera responsabilidad de la direccién del Master
elaborar este material publicitario. Por otro lado, las dos universidades en sus jornadas de transferencia
con las empresas del sector y/o de puertas abiertas para la sociedad de su entorno difundiran
igualmente el programa formativo de este master. Asi mismo participaran de las jornadas de educacién
y de oferta universitaria que se organicen por los organismos educativos, tanto nacionales como

internacionales, que dispongan sus vicerrectorados competentes en la materia.
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5. Planificacion de las enseiianzas
5.1. Descripcidn del plan de estudios

Los criterios que se han tenido en cuenta para disefiar el Plan de Estudios del Mdster en
Agroalimentacion por las Universidades de Cadiz y Cérdoba atienden las directrices sefialadas en los
Reales Decretos 1393/2007, 861/2010y 1027/2011. De igual forma, se ha considerado la propuesta del
Master en Agroalimentacion teniendo en cuenta los masteres impartidos durante los Ultimos 7 afosentre
las dos universidades mencionadas anteriormente: Master en Vitivinicultura en Climas Calidos y Mdéster
en Agroalimentacion.

Se establece una estructura con un mddulo comun obligatorio, 5 mddulos optativos y un mddulo de
aplicacion que permite optar por dos perfiles: a) perfil profesional: compuesto de una asignatura de
Practicas en Empresas o Instituciones y el Trabajo Fin de Master (TFM); b) perfil investigador: con una
asignatura de Introduccion a la investigacion y el Trabajo Fin de Master (TFM). De esta forma, queda
estructurado como sigue:

v Mddulo obligatorio comun: 20 ECTS

v Moddulo optativo especifico a elegir entre 5: 20 ECTS

v Moddulo de aplicacién con dos opciones:
* Perfil profesional: asignatura de Prdcticas en Empresas o Instituciones (6 ECTS) y TFM (14 ECTS)
* Perfil investigador: asignatura de Introduccion a la investigacion (6 ECTS) y TFM (14 ECTS)

En esta planificacion del Plan de Estudios del Master en Agroalimentacion por las Universidades de Cadiz
y Cordoba se ha tenido en cuenta la amplia experiencia del profesorado de las distintas areas que han
intervenido en los dos masteres precedentes de las dos universidades. De esta forma, se presenta una
planificacion de estudios coordinada entre las dos universidades, relacionada con los grados que ledan
acceso, y donde el alumno pueda adquirir una especializacidn profesional o iniciarse en el doctorado y la
carrera investigadora correspondiente en un sector prioritario en Andalucia.

De acuerdo con todo ello, se presenta el Master en Agroalimentacidn por las Universidades de Cadiz y
Cérdoba, adscrito a la rama de conocimiento de Ciencias, cuyo Plan de Estudios tiene una estructura

de 60 créditos ECTS, para realizarse en dos semestres distribuidos en un curso académico.

En el siguiente esquema se reflejan los itinerarios curriculares, especialidades y perfiles (Tabla 5.1.1.):
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Tabla 5.1.1. Esquema de los itinerarios curriculares, especialidades y orientaciones del Plan de estudios

MASTER INTERUNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION (UCA+UCO)
MODULO COMUN (20 ECTS) (5 Cursos de 4 ECTS cada uno, comunes a todas las especialidades)
12 Semestre (4 de ellos); 22 semestre (1)

MODULO ESPECIFICO (20 ECTS) (5 Cursos especificos de 4 ECTS cada uno, para cada especialidad)

Especialidades

OPCION 1 OPCION 4
OPCION 2 OPCION 3 OPCION 5
PRODUCCION Y SEGURIDAD Y
TECNOLOGIA GESTION DE EMPRESAS | VITIVINICULTURA EN CALIDAD GASTRONOMIA Y
ALIMENTARIA AGROALIMENTARIAS CLIMAS CALIDOS ALIMENTARIA NUTRICION

12y 22 Semestre
MODULO DE APLICACION (20 ECTS)
Perfiles

Perfil Profesional (PP) ‘ Perfil Investigador (PI)

22 Semestre

TITULACION: MASTER EN AGROALIMENTACION (60 ECTS)
ESPECIALIDAD EN

PRODUCCIONY | .t (116N DE EMPRESAS |  VITIVINICULTURA SEGURIDADY GASTRONOMIA Y
TECNOLOGIA | e OALIMENTARIAS | EN CLIMAS CALIDOS CALIDAD NUTRICION
ALIMENTARIA ALIMENTARIA

Tabla 5.1.2. Distribucién de créditos del Plan de estudios

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS POR MATERIA
Créditos totales 60
Numero de créditos Obligatorios 20
Numero de créditos Optativos 26
Numero de créditos en Practicas Externas 0
Numero de créditos Trabajo Fin de Master 14
Numero de créditos de Complementos Formativos 0

Las cinco opciones del mddulo especifico provienen de los médulos especificos de los anteriores
masteres de las dos universidades, el Vitivinicola en Climas calidos y el anterior de Agroalimentacion, en
los que algunas materias se han reunificado y otras se han ampliado. El alumno debe elegir una opcién
de entre las cinco para desarrollar los 20 créditos optativos del médulo especifico.
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Tabla 5.1.3. Especialidades del Master en Agroalimentacion

LISTADO DE ESPECIALIDADES
Especialidad Créditos Optativos del Médulo Especifico (ECTS)
Produccién y Tecnologia Agroalimentaria 20
Gestidn de Empresas Agroalimentarias 20
Vitivinicultura en Climas Calidos 20
Seguridad y Calidad Alimentaria 20
Gastronomia y Nutricion 20

Igualmente, en la Tabla 5.1.4. se incluye un esquema mas amplio de las asignaturas del mdédulo

especifico y el médulo de aplicacion.

Tabla 5.1.4. Esquema ampliado del Master en Agroalimentacién

MASTER INTERUNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION (UCA+UCO)

MODULO COMUN (20 ECTS) (5 Cursos de 4 ECTS cada uno, comunes a todas las especialidades)

Cc2 FB L c4
c1 . . La agroalimentacion » g Cc5
. Calidad y Seguridad Introduccion al Analisis . . L
Alimentos R R en el contexto X 1+D+i en Agroalimentacion
Alimentaria . o Sensorial
socioecondémico
MODULO ESPECIFICO (20 ECTS) (5 cursos especificos de 4 ECTS cada uno, para cada especialidad)
OPCION 1 OPCION 2 OPCION 3 OPCION 4 OPCION 5
P:&IZ:\‘L(J;CC:Z:\II-\Y GESTION DE EMPRESAS VITIVINICULTURA EN SEGURIDAD Y CALIDAD GA;LRT(;TSQA'\:A Y
AGROALIMENTARIA AGROALIMENTARIAS CLIMAS CALIDOS ALIMENTARIA
E11 E21 E31 E41 E51
Procesos y Productos Creacién de Empresas Procesos y Productos Gestion de la Calidad . -
. . R . e . N Alimentaciény cultura
Agroalimentarios Agroalimentarias Vitivinicolas Alimentaria
E12 . E22 E32 E42 E52 ,
Nuevas tecnologias en la o, . . . o Gastronomia y
. R Organizacién de Empresas Viticultura en Climas Peligros sanitarios de la . )
industria . . " . . Alimentacion
R . Agroalimentarias Calidos cadena alimentaria N
agroalimentaria Mediterranea
E13 E23 E33 E43
. . - . . . E53
Innovacién en Finanzas y Contabilidad Enologia en Climas Sistemas de autocontrol en o
. . . . . s . Nutricidn Basica
agricultura Agroalimentaria Célidos la industria alimentaria
E14 E24 E34 E44 E54
Avances en Marco juridico de la Nuevas Tecnologias en Prediccion del riesgo Gestion Nutricional de los
Agroalimentacion Agroalimentacion la industria vitivinicola alimentario Alimentos
E15 E25 E35 E45 E55
Avances en Andlisis Marketing Avances en Evaluacién del riesgo Valoracion sensorial de los
Agroalimentario Agroalimentario vitivinicultura alimentario alimentos

MODULO DE APLICACION (20 ECTS)

PERFIL PROFESIONAL

PERFIL INVESTIGADOR

Précticas en Empresas o Instituciones (6 ECTS)

PEI-PP

11-PI
Introduccidn a la Investigacién (6 ECTS)

TFM
Trabajo Fin de Master (14 ECTS)
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5.1.1. Estructura del plan de estudios

EnlaTabla5.1.1.1 se presenta el Plan de Estudios propuesto, con la distribucién temporal de las materias
y el nUmero de ECTS de cada una de ellas. Los créditos de los dos semestres estan repartidos de manera
gue haya una distribucidn equitativa entre los dos semestres, donde en el primer semestre se imparte
el modulo comun y parte del médulo especifico (tres asignaturas), dejando para el segundo semestre el
resto de materias del mddulo especifico (dos asignaturas) y el médulo de aplicacion completo (desarrollo
de las practicas en empresas, desarrollo de la asignatura “Introduccién a la Investigacion” y el Trabajo
Fin de Master).

Tabla 5.1.1.1. Estructura y distribucién temporal de las materias y asignaturas del Plan de Estudios

PLAN DE ESTUDIOS

MODULO CRED MATERIA CRED ASIGNATURA CRED|CURSO| SEMES.
C1
Alimentos 4 ! !
€2 . . . . 4 1 1
Calidad y Seguridad Alimentaria
MODULO Aspectos Generales c3
COMUN (C) 20 dela 20 | La Agroalimentacion en el contexto 4 1 1
Agroalimentacién socioecondmico
ca
Introduccién al Analisis Sensorial 4 1 1
c5
I+D+i en Agroalimentacidn 4 1 2
E1.1
Tecnologia de la . . 4 1 1
. L, Procesos y Productos Agroalimentarios
MODULO conservaciony 8 [F12
ESPECIFICO: transformacion de : . ) )
OPCION 1 (E1) alimentos Nuevas Tecnologias en la industria 4 1 1
alimentaria
proDUCCIONY | 20 ELS , 4| 1 1
P Innovacién en Agricultura
TECNOLOGIA | L, | E14
AGROALIMENTA- nnovaclonenta 5 | . g 4| 1 2
RIA agroalimentacion Avances en Agroalimentacion
E1.5 4 1 )
Avances en Analisis Agroalimentario
E2.1
Creacién de empresas 4 1 2
MODULO Agroalimentarias
ESPECIFICO: E2.2
OPCION 2 (E2) Empresas 12 | Organizacion de Empresas 4 1 1
20 Agroalimentarias
GESTION DE E2.3
EMPRESAS Finanzasy Contabilidad 4 1 1
AGROALIMENTA- Agroalimentaria
RIAS S E2.4
Legislacion 4 Marco Juridico de la Agroalimentacion 4 1 1
Comercializacién 4 |E25 4 1 2

Marketing Agroalimentario
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Procesosy £3.1
Productos 4 ) e, 4
s, Procesos y Productos Vitivinicolas
MODULO Vitivinicolas
ESPECIFICO: E3.2 4
) : . . Viticultura en Climas Calidos
OPCION 3 (E3) Climas Calidos 8 £33
20 - . . 4
Enologia en Climas Calidos
VITIVINICULTURA B34
EN CLIMAS N‘ T logi la Industri 4
CALIDOS Innovacién .u.e\./a,s ecnologlas en fa Industria
e 8 | Vitivinicola
vitivinicola
E3.5 4
Avances en Vitivinicultura
Gestidon de la 4 E4.1 4
Calidad Alimentaria Gestion de la Calidad Alimentaria
MGDULO IEAelll2 ros sanitarios de la cadena 4
ESPECIFICO: > 1103 52
. alimentaria
OPCION 4 (E4)
., E4.3
20 Gestion de la Sistemas de autocontrol en laindustria | 4
SEGURIDAD Y Seguridad 16 . -
) : alimentaria
CALIDAD Alimentaria a4
ALIMENTARIA L, . . . 4
Prediccion del riesgo alimentario
E4.5 4
Evaluacién del riesgo alimentario
E5.1 4
. . Alimentacién y Cultura
. Cultura Alimentaria
MODULO , 8 | E5.2
P y Gastronomia ; . .,
ESPECIFICO: Gastronomia y Alimentacion 4
OPCION 5 (E5) Mediterranea
20 E5.3 4
GASTRONOMIA'Y Nutricion H g Nutricién Basica
NUTRICION utricion Humana E5.4 A
Gestién Nutricional de los Alimentos
Valoracién sensorial 4 E5.5 4
de los alimentos Valoracién Sensorial de los alimentos
Perfil Profesional 6 PE!-P_P L 6
Practicas en Empresas o Instituciones
MODULO DE 20 Pl
APLICACION Perfil Investigador 6 Introduccidn a la investigacion 6
Trabajo Fin de 14 TFM 14

Master

Trabajo Fin de Master
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5.1.2. Competencias de las asignaturas optativas

Ademas de las competencias basicas, generales, transversales y especificas definidas para el titulo en el
apartado 3 de esta memoria, también se han definido las siguientes competencias de las asignaturas

optativas:

Tabla 5.1.2.1. Competencias de las asignaturas optativas

Cadigo Descripcion

Tener capacidad de comprender y conocer los conceptos basicos relacionados con los
CE12.E111 alimentos y su produccion

Tener capacidad para comprender la complejidad del mundo agroalimentario y poder
CE13.E112 aplicar conocimientos avanzados de los procesos alimentarios

Ser capaz de comprender y aplicar los modelos y métodos mas novedosos de la
CE14.E121 tecnologia alimentaria

Ser capaz de estar al dia e integrar los ultimos conocimientos, mediante la blisqueda
CE15.E122 activa de informacidén, en el mundo de la produccién ganadera integrada y ecoldgica
CE16.E131 Comprender la importancia del suelo en el mundo agricola
CE17.E132 | Conocer las estrategias y tecnologias actuales en la agricultura

Valorar la importancia de los ultimos avances en las distintas dreas de actuacidn de la
CE18.E141 . .

agroalimentacion
CE19.E151 | Saber seleccionar las técnicas avanzadas en el analisis agroalimentario
CE20.E211 Desarrollar un Plan de Empresa para llevar a cabo una oportunidad de negocio

Conocer los aspectos legales y los tramites para la creacion de una empresa
CE21.E212 agroalimentaria

Conocer la técnicas Lean y sus aspectos principales como modelo de gestion para
CE22.E221 entregar el maximo valor a los clientes
CE23.E222 | Comprender la Gestidn por Procesos en la gestidn global de la empresa

Conocer los sistemas de planificacion de recursos empresariales a través de la
CE24.E223 utilizacién de herramientas

Conocer los mecanismos existentes nacionales e internacionales para la gestion
CE25.E231 econdmica y financiera de empresas agroalimentarias
CE26.E232 | Conocer las fuentes de financiacion
CE27.E233 | Tener una nocidn de la fiscalidad de empresas agroalimentarias

Saber valorar la trascendencia nacional e internacional de las denominaciones de
CE28.E241 , e . .

origen (D.0.), con especial incidencia en la del vino
CE29.E242 | Conocer la normativa alimentaria en general
CE30.E243 | Conocer la regulacidn en la UE del mercado de productos agroalimentarios
CE31.E251 | Saber analizar la investigacion de mercados
CE32.E252 | Analizar las politicas de mercado y de precio de productos agroalimentarios
CE33.E253 Valorar la publicidad y las técnicas de marketing en el sector agroalimentario
CE34.E311 | Entender los procesos de elaboracion de vinos blancos y tintos y su cata
CE35.E312 | Entender los procesos de elaboracién de los vinos de la D.O. Jerez y su cata

0
Q
o}
(o]
o
c
Q
(8]
©
=
2
£
£
o
©
(]
°
]
%)
=
%)
o
=
<
@®
c
®
o
()
o
=)
O
@©
=
[
Q
=
©
O
>
o
o
=
)
Q
o}
(o]
o)
c
o
)
()
o
S
°
Q
(O]
©
(O]
%)
=
%)
o
=
<
c
(]
Q
Qo
()
2
=
=
(]
>
'
0
o
©
AN
™
<]
0
—
N~
—
[3¢]
N
©
o
[(o]
©
<
o
[3p]
N~
™
[32]
N~
<
>
0
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=473373046606231715632605



N7

UCA

Universidad

Master Universitario en

Agroalimentacion
UNIVERSIDAD B CORDOBA

de Cadiz
CE36.E313 | Entender los procesos de elaboracién de derivados del vino y su cata
CE37.E321 Profundizar en la problematica de la viticultura del clima cdlido
CE38.E322 Distinguir las distintas producciones vitivinicolas en climas célidos
CE39.E323 | Analizar el uso de productos fitosanitarios en vifia
CE40.E331 Entender los condicionantes de la enologia en climas célidos
CE41.E332 | Saber adaptar la vinificacion en vinos blancos en climas cdlidos
CE42.E333 | Saber adaptar la vinificacidn de uvas tintas en climas calidos
CE43.E341 | Valorar las nuevas tecnologias en vifia y en vinificacion y tratamientos finales
CE44.E342 | Conocer la ultima tecnologia en tratamientos de efluentes y residuos vitivinicolas
CE45.E351 | Valorar los ultimos avances en vitivinicultura
CE46.E352 | Valorar los ultimos avances en el conocimiento de otros productos vitivinicolas
CE47.E411 Saber implementar normas de calidad ISO en empresas agroalimentarias
CE48.E412 | Saber gestionar sistemas de calidad en industrias agroalimentarias
Determinar y caracterizar los peligros biolégicos, fisicos y quimicos de la cadena
CE49.E421 . . o .
alimentaria responsables de enfermedades de transmisidn alimentaria
Ejecutar protocolos de gestidon de la seguridad alimentaria basadas en el programa de
CE50.E431 . o , .
pre-requisitos higiénicos y en la metodologia APPCC de acuerdo al marco legal vigente
Interpretar los requisitos de la norma ISO 22000 como Sistema de Gestién de la
CE51.E432 . . .
Seguridad Alimentaria
CE52.E441 | Analizary evaluar riesgos alimentarios
Aplicar herramientas informaticas para predecir riesgos bioldgicos de la cadena
CE53.E442 . .
alimentaria
Adquirir habilidades, estrategias, técnicas y procedimientos para la toma de
CE54.E451 . o . . . . .
decisiones y la realizacién de acciones relacionadas con la seguridad alimentaria
) Tener capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion
) publica, a la industria alimentaria y a los consumidores
Comprender y valorar que la alimentacién es uno de los pilares basicos de la identidad
CE56.E51 .
cultural de una sociedad
Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacién alimentaria, los
CE57.E52 sistemas de salud y las politicas alimentarias en base al modelo de alimentacion y
estilos de vida mediterraneos
Conocer los principales nutrientes, asi como en que alimentos se encuentran de
CE58.E53 .
forma mds abundante
Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un
CE59.E54 . .
consumo y una alimentacion saludable
CE60.E55 Saber valorar los alimentos en base al andlisis sensorial aplicando normas especificas

CE61.PEI-PP1

Saber incorporarse al trabajo practico de empresa

CE62.PEI-PP2

Saber proponer un plan de mejora en el ambito de la empresa

CE63.11-PI1

Iniciarse en el campo de la investigacion

CE64.11-P12

Saber redactar una memoria de los resultados de la investigacion
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5.1.3. Relacion entre las competencias y las asignaturas

A continuacidn, se proporciona un Mapa de las Competencias del Titulo y su asignacién a las distintas
asignaturas previstas en el Plan de Estudios, de tal manera que se pueda contrastar esquematicamente
gué competencias se desarrollan en cada una de ellas.

Tabla 5.1.3.1. Relacidon entre las competencias y las asignaturas del Médulo Comun y del Médulo
de Aplicacién cursadas por todos los alumnos

ASIGNATURAS DEL MODULO COMUN Y DEL MODULO DE APLICACION
c2| 3| ca| ¢ PEI-PP 1I-PI TFM

COMPETENCIAS

(@]
=

CB6
CB7
CB8
CB9
CB10
CG1
CG2
CG3
CG4
CG5
CTl
CT2
CT3
CE1.C11
CE2.C12
CE3.C21
CE4.C22 X
CE5.C31
CE6.C32
CE7.C41 X
CE8.C42 X
CE9.C51 X
CE10.PEI-II X X
CE11.TFM X

X[ | X [X | X [ X | XX [X]|X[X]|X[|X
X[ X | X [X | X [X | XX [X]|X|[X]|X|X
X[ | X [X | X [ X | XX [X]|X[X]|X|X
X[ X | X [X | X [X | X |X[X]|X|[X]|X|X
X | X [ X [X [X[X X [X[X]|X]|X]|X]|X
X[ X | X [X | X [X | X [|X[X]|X|[X]|X|X
X[ XX [X | X [X | XX [X|X[X]|X|X

X[ [ X | X[ X [ X [X|X|[X|X[X[X]|X]|X|X
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Tabla 5.1.3.2. Relacidon entre las competencias y las asignaturas del Mddulo Especifico y del
Médulo de Aplicacion cursadas en funcion de la especialidad y el perfil

COMPETENCIAS

ASIGNATURAS DEL MODULO ESPECIFICO Y DEL MODULO DE APLICACION

El1

E12 E13 E14 E15 E21 E22 E23 E24

E25

CB6

CB7

CB8

CB9

CB10

CG1

CG2

CG3

CG4

CG5

CT1

CcT2

CT3

X[ X | X [ X | X | X [X|X|X[X]|X|X|[X
XX | X[ X | X[ X | X | X |[X]|X|X]|X]|X
X | X | X [ X | X [X | X|X|[X]|X|X]|X]|X
XX | X[ X | X[ X | X | X |[X]|X|X]|X]|X
X | X | X [ X | X [X | X|X|[X]|X|X]|X]|X
X | X | X[ X | X[ X | X|X|[X]|X]|X]|X]|X
X | X | X[ X | X[ X | X|X|[X]|X|X]|X]|X
X | X | X [ X | X [X | X|X|[X]|X|X]|X]|X

XX | X[ X | X[ X | X | X |[X]|X|X]|X]|X

CE12.E111

CE13.E112

X | X [ X | X | X | X | X|[X|X|X|[X]|X|X]|X|X

CE14.E121

CE15.E122

CE16.E131

CE17.E132

E18.E141

CE19.E151

CE20.E211

CE21.E212

CE22.E221

CE23.E222

CE24.E223

CE25.E231

CE26.E232

CE27.E233

CE28.E241

CE29.E242

CE30.E243

CE31.E251

CE32.E252

CE33.E253
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Médulo de Aplicacion cursadas en funcion de la especialidad y el perfil

COMPETENCIAS

ASIGNATURAS DEL MODULO ESPECIFICO Y DEL MODULO DE APLICACION

E31

E32 E33 E34 E35 E41 E42 E43 E44

E45

CB6

CB7

CB8

CB9

CB10

CG1

CG2

CG3

CG4

CG5

CT1

CT2

CT3

X | X [ X | X | X [ X | X | X [X]|X]|X|[X]|X
X[ X | X | X [ X | X[ X [X]|X|[X|X]|X/|X
XX | X[ X[ X[ X[ X|X|X|X|X|X|X
X | X [ X | X | X [ X | X |X[X]|X|X|[X]|X
X [ X | X | X [ X | X[ X |[X]|X|[X|X]|X/|X
X [ X | X | X [ X | X |[X|[X]|X|[X|X]|X|[X
X[ X | X | X[ X | X[ X|[X]|X|[X|X]|X]|[X
X [ X | X | X[ X | X |[X|[X]|X|[X|X]|X|X

X[ X | X | X [ X | X[ X|[X]|X|[X|X]|X/|[X

CE34.E311

CE35.E312

CE36.E313

X o[ X | X [ X | X [ X | X | X |[X|X|X|[X]|X|[X]|X]|X

CE37.E321

CE38.E322

CE39.E323

CE40.E331

CE41.E332

CE42.E333

CE43.E341

CE44.E342

CE45.E351

CE46.E352

CE47.E411

CE48.E412

CE49.E421

CES50.E431

CE51.E432

CE52.E441

CES53.E442

CE54.E451

CE55.E452

(%}
o
Q
(o]
o
c
Ee]
(8]
©
=
R
£
£
©
«
(]
el
]
2
=
%]
o
=
e
@®
c
®
©
()
©
=
O
@©
-
[
o
=
©
O
>
o
o
=
0
Q
Q
(o]
o)
c
S
&}
()
o
S
el
Q
(O]
el
(O]
2
=
(%2}
o
=
<
o
(]
Q<
Q
()
Q
=
=
(]
>
'
0
o
©
AN
™
<]
0
—
N~
—
[3¢]
N
©
o
[(o]
(&)
<
o
[3p]
N~
™
[32]
~
<
>
(2]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=473373046606231715632605



N7
UCA

Cont. Tabla 5.1.3.2. Relacidn entre las competencias y las asignaturas del Mddulo Especifico y del
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Médulo de Aplicacion cursadas en funcion de la especialidad y el perfil

COMPETENCIAS

ASIGNATURAS DEL MODULO ESPECIFICO Y DEL MODULO DE APLICACION

E51

E52

E53

E54

E55

PEI-PP

11-PI

CB6

CB7

CB8

CB9

CB10

CG1

CG2

CcG3

CG4

CG5

CT1

CT2

CT3

X | X [ X [ X | X [X|X|X|[X]|X]|X|[X]|X

X | X [ X [ X | X [X|X|X|[X]|X]|X|[X]|X

X[ X | X [ X [ X | X [X|X|X|[X]|X|X|[X

X[ X | X [ X [ X | X [X|X|X|[X]|X|X]|X

X[ X | X [ X[ X | X [X]|X|X[X]|X|X]|X

X[ X | X [ X [ X | X [X|X|X|[X]|X|X]|X

X | X [ X [ X | X[ X | X | X [X|X|X[X]|X]|X

CE56.E51

CE57.E52

CE58.E53

CE59.E54

CE60.E55

CE61.PEI-PP1

CE62.PEI-PP2

CE63.11-PI1

CE64.11-PI12

5.2. Criterios metodoldgicos y sistemas de evaluacion

Dado el cardcter interuniversitario, las clases se imparten de forma presencial mediante teledocencia,
estableciéndose dos aulas habilitadas para la teledocencia de capacidad de al menos 35 personas, para
el Mddulo Comun en cada universidad (Cadiz y Cérdoba) ya que estan concentrados todos los alumnos
del Master. Para el desarrollo de las clases de las opciones del Médulo Especifico o Especialidades, al ser
optativas, el nimero de alumnos serd menor por lo que se requiere aulas con teledocencia de menor
capacidad en ambas universidades. Puede ocurrir que en alguna especialidad no se matriculen alumnos

de una de las dos universidades por lo que no hara falta usar la teledocencia en ese supuesto.
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En los ocho afios que se viene impartiendo los masteres origen del nuevo, tanto en la universidad de
Cddiz como en la de Cérdoba se ha dispuesto de la infraestructura adecuada para impartir las clases por
teledocencia teniendo un maximo de tres grupos diferentes; con el nuevo Master habria que considerar
dos grupos mas o especialidades.

La teledocencia ha permitido y permitird que los contenidos de cada asignatura se desarrollen
secuencialmente, independientemente de donde se encuentre el profesor especifico que imparte una
materia concreta. Igualmente supone un ahorro considerable para el Master ya que no se tienen que
desplazar los profesores y tampoco los alumnos de cada universidad.

El sistema de teledocencia que se emplea en ambas universidades es el sistema Adobe® Connect™. Se
utiliza por ser una solucion de videoconferencia via internet que permite la docencia presencial
electrénica a tiempo real. Los alumnos acceden a la plataforma y estan en clase de forma activa y
participativa, independientemente de donde se encuentren fisicamente. El profesor tiene el control
electrdénico del acceso al aula de teledocencia y responde en tiempo real a todas las dudas y consultas
gue surgen durante la clase. Ademas permite la identificacidn visual del alumno. De esta forma conoce
al alumnado y esta perfectamente informado de la asistencia a cada clase.

Dentro de las herramientas docentes se utilizard el campus virtual, que para ambas universidades se
sustenta en la plataforma tecnoldgica Moodle. Su uso constituye actualmente una herramienta muy util
en la docencia universitaria, dando soporte a los profesores y alumnos del master en el ambito de la
ensefanza sustentada en las nuevas herramientas TICs, facilita la gestién de los cursos y permite generar
grupos de trabajo en linea. Debe sefialarse que la Universidad de Cadiz, y especialmente la Facultad de
Ciencias, han sido pioneras en el uso de herramientas de Campus Virtual. En la actualidad, el
Vicerrectorado de Docencia y Formacién mantiene el Campus Virtual de la UCA, en una plataforma
informatica que utiliza la aplicacidn de software libre Moodle. El Campus Virtual es una herramienta
fundamental para el desarrollo de la docencia universitaria, por ello ha de ser modelado de acuerdo con
las necesidades de los titulos y de los Centros con agilidad y flexibilidad.

Estd dotado de diferentes herramientas y recursos tecnoldgicos de apoyo a la docencia, tanto para la
disposicion y publicacion del material didactico de las asignaturas del master, como sistema de
tutorizacién personalizada e inmediata, como herramienta para generar y personalizar pruebas de
evaluacidn, como sistema portafolios de las actividades y evaluaciones desarrolladas por los alumnos,
asi como sistema de comunicacion del profesorado y los alumnos entre si, entre otras funciones.

La identidad de los alumnos en el uso de estas tecnologias se realiza mediante la clave de autentificacion
individual e intransferible para su acceso. Tanto el acceso a la teledocencia como a la plataforma virtual
se realiza identificando a los profesores y los alumnos por sus claves. En este sentido se dispone de
registro de accesos, tiempos y tipo de uso, asociado a cada persona. Ademas, permite el uso de la firma
electrénica para el envio de las actividades programadas.
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5.2.1. Actividades Formativas

Se entienden como actividades formativas todas aquellas actividades realizadas tanto en el aula como
fuera de ella, encaminadas a adquirir las competencias establecidas en las distintas materias. Es
necesario indicar en las distintas actividades formativas el grado de presencialidad de las mismas y el
numero de horas de cada una de ellas. Para flexibilizar las distintas actividades que podrian utilizarse
en los distintos cursos académicos, se dividen éstas en las actividades formativas que se describen en
siguiente tabla, de tal forma que el nimero de horas haga referencia al conjunto total de las actividades
gue pueden realizarse dentro de cada una de las materias. Se contempla actividades formativas de
distinta indole, que se recogen en la siguiente tabla y que se definen con posterioridad.

Tabla 5.2.1.1. Actividades formativas del Plan de Estudios

ACTIVIDADES FORMATIVAS DEL PLAN DE ESTUDIOS
id DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD FORMATIVA
1 Clases tedricas
2 Clases practicas
3 Seminarios
4 Tutoria individual y/o en grupo
5 Trabajo no presencial
6 Trabajo auténomo del estudiante
7 Actividades de evaluacidn y autoevaluacion:

8 Practicas en empresa e instituciones
9 Elaboracién TFM
10 Trabajo de investigacion

1. Clases tedricas: Exposicion de contenidos mediante presentacién o explicacion por parte del
profesorado. Desarrollo de ejemplos en la pizarra o con ayuda de medios audiovisuales.

2. Clases practicas: Engloba resolucién de problemas, ejercicios y casos practicos vinculados con los
contenidos tedricos, realizados en grupos grandes o pequefios, pudiendo incluir ejercicios de simulacion
con software especifico. Actividades practicas realizadas en grupos pequefios en laboratorios
especializados de las distintas materias o en aulas de informatica. Actividades practicas realizadas en
grupos pequefios en empresas o salidas de campo. Actividades practicas de sesiones de catas
individuales.

3. Seminarios: Actividades en la que se profundiza en un tema (monografico) o se amplia y relacionan
los contenidos impartidos en las sesiones magistrales con la actividad profesional, también pueden
organizarse mediante conferencias.
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4, Tutoria individual y/o en grupo: Esta actividad, de caracter 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.
Ademads, es una actividad en la que se podrd promover el aprendizaje cooperativo y pudiendo realizarse
tanto en grupos grandes como en grupos pequefios. Las tutorias también se pueden desarrollar
haciendo uso de la plataforma virtual que dispone cada universidad.

5. Trabajo no presencial: Basicamente se centra en el desarrollo de trabajos, siendo una actividad en
la que se plantea un trabajo tedrico-practico para facilitar la adquisicion de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podra realizarse de forma individual o en grupo, de tamafio grande y/opequefio.
La presencialidad de esta actividad se realizara en las sesiones dedicadas al asesoramiento y orientacion
de estos trabajos, asi como en las sesiones dedicadas a la exposicion y defensa publica siasilo requiriesen.
6 Trabajo autéonomo del estudiante: Estudio auténomo de los contenidos tedrico-practicos de la
materia, preparacién de trabajos, busquedas bibliograficas y documental y, en general, todo el trabajo
relacionado con los seminarios, tutorias colectivas, conferencias, visitas a empresas, etc.

7. Actividades de evaluacidon y autoevaluacidn: Estas actividades, de caracter presencial, son las
dedicadas a evaluar los conocimientos adquiridos por los estudiantes para demostrar la adquisicion de
las competencias. Para las evaluaciones se podrdn usar o no las plataformas virtuales, dependiendo de
la asignatura, para lo cual al alumno tendra el asesoramiento oportuno (seminario o practicas) para el
uso de dichas plataformas.

8. Practicas en empresas e instituciones: Actividad de caracter presencial e individual a realizar en una
empresa o institucion bajo la tutela académica y profesional.

9. Elaboracion TFM: Actividad de caracter presencial e individual a desarrollar por el estudiante en
empresa o centro de investigacion bajo la tutela de sus tutores académicos y/o externos. El Trabajo Fin
de Master deberd de tener en cuenta las directrices o normativa vigente y debera de presentarse
ante un tribunal.

10. Trabajo de investigacion: Actividad de caracter presencial e individual a realizar por el estudiante
bajo una tutela académica. El Trabajo Fin de Mdaster deberd de tener en cuenta lasdirectrices o
normativa vigente y deberd de presentarse ante un tribunal.

5.2.2. Metodologias Docentes

Se contemplan en este apartado los distintos métodos docentes utilizados en las actividades formativas
antes descritas y que facilitan la adquisicidon de las competencias por parte del estudiante.

Tabla 5.2.2.1. Metodologias docentes del Plan de Estudios

METODOLOGIAS DOCENTES DEL PLAN DE ESTUDIOS
Id DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA DOCENTE
Actividades Presenciales

Actividades no presenciales
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METODOLOGIAS DOCENTES DEL PLAN DE ESTUDIOS
Id DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA DOCENTE
Actividades presenciales del trabajo del alumno en las practicas en

3

empresas e instituciones
4 Actividades presenciales del trabajo de investigacion del alumno
5 Actividades presenciales del trabajo del plan de mejora o de

investigacion del alumno

Con las distintas metodologias docentes se intentara promover el aprendizaje cooperativo y la

interaccion profesor-estudiante, ayudando a adquirir tanto las competencias especificas como las

competencias basicas, generalesy transversales del titulo.

Las metodologias contempladas en el Mdster son las siguientes:

1. ACTIVIDADES PRESENCIALES

2.

a. Leccion magistral/expositiva: Exposicion de la teoria por parte del profesor. El alumno utiliza los
materiales a los que previamente ha tenido acceso a través de la plataforma virtual que se activara
para el Master. Estas clases se impartirdan haciendo uso de la teledocencia, por lo que puede que el
profesor no esté presente en el mismo aula en el que esté presente el alumno, pero estard a través
de la teledocencia, que lo visualizara en pantalla grande y lo seguird mediante sonido a tiempo real,
pudiendo haber interaccién directa entre ambos, profesor-alumno, asi como entre alumnos situados
en aulas diferentes (UCA y UCO).

b. Resolucion de problemas y estudio de casos practicos: Clases donde el alumno deberd aplicar
contenidos aprendidos en teoria. Incluye resolucion de problemas como el estudio de casos
practicos, lo que supone el andlisis y la resolucidén de una situacion planteada que presenta problemas
de solucion multiple. Igualmente se empleara la teledocencia.

c. Practicas de laboratorio y de catas: Clases donde el alumno adquirird habilidades en el uso de
equipamientos y en el manejo de diversas técnicas. Debera aplicar contenidos aprendidos enteoria.
Incluye practicas de laboratorio o de catas de productos agroalimentarios. Dadas las caracteristicas
de la actividad, no se puede hacer uso de la teledocencia, por lo que ambas universidades organizaran
la actividad en sus instalaciones oportunas por separado, tanto para las clases practicas de
laboratorio como para las sesiones de catas de productos agroalimentarios.

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES

d. Realizacion de trabajos: Preparacién por parte del estudiante de forma individual o grupal de
seminarios, lecturas, investigaciones, trabajos, memorias, etc., para exponer o entregar en las clases
tanto tedricas como practicas. El estudiante realizard busquedas bibliograficas, resolvera cuestiones
previamente propuestas y preparara los informes del trabajo realizado.
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3. ACTIVIDADES PRESENCIALES DEL TRABAJO DEL ALUMNO EN LAS PRACTICAS EN EMPRESAS E
INSTITUCIONES

e. Seguimiento de las practicas en empresa e instituciones: Tutela académica y profesional del
trabajo personal del alumno durante las practicas en empresas e instituciones.

4. ACTIVIDADES PRESENCIALES DEL TRABAJO DE INVESTIGACION DEL ALUMNO
f. Seguimiento del trabajo de investigacion: Tutela académica del trabajo personal del alumno
sobre un tema de investigacion.

5. ACTIVIDADES PRESENCIALES DEL TRABAJO DEL PLAN DE MEJORA O DE INVESTIGACION DEL
ALUMNO
g. Seguimiento del TFM: Trabajo personalizado del estudiante para abordar el seguimiento del
trabajo fin de master, visado por su tutor/es.

5.2.3. Sistemas de Evaluacion

En este apartado se contemplan diferentes técnicas para evaluar la adquisicidon de las competencias a
desarrollar por los alumnos, y que deben ser adquiridas mediante las metodologias docentes
relacionadas en el apartado anterior. A continuacion se indican los sistemas de evaluacion utilizados y la
definicién de los mismos.

Tabla 5.2.3.1. Sistema de Evaluacién del Plan de Estudios

SISTEMAS DE EVALUACION DEL PLAN DE ESTUDIOS
Id DESCRIPCION DEL SISTEMA DE EVALUACION

Evaluacion continua

Calificacidn del trabajo personal

Examen final

Informe del tutor académico

Informe del tutor externo

AN AR WINIF

Exposicidon y defensa del trabajo fin de Master

1. Evaluacion continua: Se tendrd en cuenta la asistencia a clases, las participaciones en discusiones en
clases y sobre todo en seminarios.

2. Calificacion del trabajo personal: Presentacién de un trabajo escrito desarrollado sobre un tema
concretoy en algunos casos, exposiciones orales. El trabajo puede ser individual o en grupo, en tal caso
la evaluacidn serd la misma del grupo o se podra evaluar individualmente segun el grado de participacion
que haya tenido el alumno en el trabajo en grupo.
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3. Examen final: Exdmenes realizados para determinar la adquisicion de las distintas competencias,
tanto exdmenes finales, como pruebas de conocimientos minimos que vayan confirmando la adquisicién
de las mismas, en grupos grandes o pequeinos. Mayoritariamente se realizaran a través de la plataforma
virtual en ambas universidades.

4. Informe del tutor académico: relativo a las actividades tuteladas por profesores.

5. Informe del tutor externo: relativo a las actividades tuteladas por los tutores de las empresas o
instituciones.

6. Exposiciony defensa del trabajo fin de Master: Se contempla la revisién de la memoria, su exposicién
oral publicay la defensa del TFM ante un tribunal.

5.2.4. Sistemas de Calificacion

El sistema de calificaciones de todas las materias del titulo serd adoptado de acuerdo con el
ordenamiento juridico vigente, actualmente establecido en el articulo 5 del Real Decreto 1125/2003, de
5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones en
las titulaciones universitarias de cardcter oficial y validez en todo el territorio nacional:

Calificacidn cuantitativa en escala 10, con un decimal y de acuerdo con la siguiente escala cualitativa:
* 0-4,9: Suspenso (SS)
 5,0-6,9: Aprobado (AP)
» 7,0-8,9: Notable (NT)
¢ 9,0-10: Sobresaliente (SB)

La mencién de Matricula de Honor podra ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una calificacién
igual o superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los alumnos matriculadosen
una materia en el correspondiente curso académico, salvo que el nimero de alumnos matriculados sea
inferior a 20, en cuyo caso se podrd conceder una sola Matricula de Honor.

El Trabajo Fin de Master queda regulado por las normativas generales y/o las especificas de cada

universidad:

- Cadiz

Reglamento marco UCA/CG07/2012, de 13 de julio de 2012, de Trabajos Fin de Grado y Fin de Master

de la Universidad de Cadiz, aprobado por acuerdo de Consejo de Gobierno de la Universidad de Cadiz en

sesidon ordinaria celebrada el dia 13 de julio de 2012, publicado en el BOUCA num. 148. Igualmente viene

regulado por el Reglamento UCA/CG07/2014, de 17 de junio, que modifica el anterior:
https://secretariageneral.uca.es/docs/Unidades/normativa/alumnos/9673.pdf

https://secretariageneral.uca.es/docs/Unidades/normativa/alumnos/13464.pdf

- Cérdoba
R.D.99/2011, de 28 de enero (BOE niim. 35, de 10 de febrero de 2011)
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5.2.5. Mecanismos de coordinacion docente con los que cuenta el titulo

Los mecanismos de coordinacién del Master estan recogidos en el convenio de cooperacién académica
firmado entre las universidades de Cadiz y la de Cérdoba, y que se incluye como Anexo | de esta memoria.
La coordinacién académica sera rotatoria entre las dos universidades participantes, con una duracién
que coincida con los periodos en que corresponda la verificacion del master, correspondiendo a la
Universidad de Cérdoba la coordinacién en el primer periodo que corresponde a la presente verificacion
y a contar desde el curso académico de implantacidon e imparticién del titulo. Por otro lado, la
coordinacion administrativa del Mdster sera realizada por la Universidad de Cadiz.

Para garantizar el correcto desarrollo del Master, cada una de las universidades responsables de estos
estudios de Master nombrara un Coordinador local del Master, de entre los Profesores Doctores con
vinculacion permanente de los Departamentos responsables de la misma y con docencia en el master.
Dicho Coordinador asumird, en cada Universidad, las tareas que contemple la normativa. Especialmente,
asumira las tareas de coordinacion académica y las gestiones que requieran su asistencia. El Coordinador local
de la universidad coordinadora del Master sera el Coordinador general del mismo.

Para garantizar el correcto desarrollo del Mdaster, se constituirdn una Comision Académica y una
Comision de Garantia de Calidad del Mdster. Asimismo, en cada una de las Universidades participantes
se constituird una Subcomision Académica del Mdster.

La Comision Académica del Mdster estara integrada al menos por dos miembros, que serdn los
coordinadores locales del Master, en representacion de las dos universidades participantes, a los cuales
se sumaran aquellos representantes que la normativa de la universidad coordinadora tenga establecido
para que conformen dicha comisidn; a la comision le competera el desarrollo y seguimiento del mismo,
la evaluacién de la aplicacién del convenio y la realizacién de todas las actuaciones de coordinacién que
se consideren necesarias. Las funciones de esta Comision seran:

- Proponer los criterios de admision conjuntos.

- Proponer la modificacién del Plan de Estudios, atendiendo en cualquier caso la normativa al
respecto de cada universidad.

- Proponer la programacién docente.

- Coordinar el calendario y horario anual.

- Proponer la resolucion de reconocimientos y convalidaciones.

- Proponer la admision de estudiantes y sobre aquellas cuestiones que se estimen necesarias.

- Confeccionar, mantener y actualizar la pdgina web del Master y asegurarse de que la
informacién correspondiente se transmite a las unidades académicas responsables del
mantenimiento de la pagina web del Master especifica de cada universidad.

- Promovery apoyar la movilidad de estudiantes y profesores.

- Buscar recursos econdmicos para la realizacién de las actividades del Master.

- Ytodas las funciones que le confiera la legislacién vigente y los érganos colegiados competentes
de las universidades participantes.
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La Comision Académica del Mdster debera reunirse al menos una vez al afio para evaluar el
funcionamiento del Mdster y proponer, si fuera necesario, los cambios oportunos en la organizacién del
mismo.

La composicion y funciones de las Subcomisiones Académicas -de cada Universidad- vendran
determinadas por la Normativa Propia aprobada en cada sede. Sin perjuicio de lo establecido en las
citadas normas, las funciones mas relevantes de las Subcomisiones Académicas seran:
- Velar por el funcionamiento eficaz de las actividades académicas, administrativas y
econdmicas del Master en la correspondiente universidad.
- Proponer la programacién docente.
- Canalizar las sugerencias, reclamaciones e iniciativas del profesorado, alumnado y PAS.
- Realizar todas las funciones que le confiera la legislacion vigente y los drganos colegiados
competentes de las universidades participantes.

Para que la organizacién de las ensefanzas del Master Universitario funcione eficientemente y crear la
confianza sobre la que descansa el proceso de acreditacidon del titulo, el Master Universitario en
Agroalimentacion contard con el Sistema de Garantia de Calidad de la Universidad que realice la
coordinacion administrativa del Master, la cual facilitard los documentos necesarios para la
cumplimentacidon de los protocolos de evaluacion de la calidad que sean pertinentes en cada
universidad. Las universidades se comprometen, a través de sus respectivas unidades de calidad, a
recoger la informacidn necesaria y remitirla a la Universidad Coordinadora.

Para ello, se constituird una Comision de Garantia de Calidad que estard integrada por dos profesores
en representacién de las dos universidades participantes, siendo el resto de los integrantes de esta
comisidn, acorde a lo regulado para tal fin en la universidad coordinadora. Esta comision evaluard y
asegurara la calidad del Master mediante el establecimiento y valoracidon de los correspondientes
indicadores.

Los objetivos de esta Comisidn son:
- Propiciar la mejora continua y sistematica del Master Universitario.
- Asegurar el desarrollo del Sistema de Garantia de Calidad del Master.
- Constituir un servicio de apoyo a la coordinaciéon del Master en la toma de decisiones de
mejora del mismo.
- Potenciar la participacién de todos los colectivos implicados en la evaluacidon y mejora de la
calidad del Master oficial.

Sus funciones son las siguientes:
- Recoger y analizar la informacidn relacionada con los procedimientos para garantizar la calidad
del Master Universitario.
- Proponer las estimaciones de los indicadores de seguimiento de la calidad del Master
Universitario.
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- Coordinar la recogida de informacidn procedente de las distintas universidades participantes.
- Proponer los criterios y estdndares para la suspension temporal o definitiva del Master y
asegurar su aplicacion.

- Definir acciones de mejora del Master e informar de las mismas a la coordinacién del Mastery a
los centros responsables del titulo en cada universidad.

- Dinamizary coordinar la puesta en marcha de las propuestas de mejora del Master.

- Realizar los informes de seguimiento del Master que se soliciten como titulo oficial, tomando
como referente los indicadores de calidad establecidos.

- Contribuir a superar los procesos de evaluacién (SEGUIMIENTO /ACREDITACION) del Master
establecidos por ANECA.

- Asegurar la confidencialidad de la informacion generada asi como la difusién de aquella que
sea de interés para la comunidad universitaria y la sociedad.

La Comisidn de Garantia de Calidad del Master definird su reglamento de funcionamiento interno una
vez que el Mdaster Universitario en Agroalimentacion se haya puesto en marcha. Se aplicard el sistema
de garantia de calidad de la universidad que realice la coordinacidon administrativa del Master.

5.3. Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

Dada las caracteristicas del Master suelen matricularse alumnos procedentes de paises
latinoamericanos, a los cuales se les puede facilitar que al menos el médulo comun, por su caracter
menos practico, lo puedan seguir desde su pais de origen, a través de la técnica de la teledocencia. De
esta forma, el alumno puede seguir las clases a tiempo real, existiendo interaccién continua alumno-
profesor y con el resto de los alumnos presentes en el aula. El alumno tan sélo necesita un ordenador
con conexién a internet, un micréfono y una web-camara. La plataforma que se viene usando (Adobe
Connect) permite una alta calidad tanto en las imagenes y sonido, que se emiten y se reciben y
especialmente una alta calidad en toda la documentacidn que el profesor utiliza en el desarrollo de su
clase.

No obstante, para facilitar la movilidad de los alumnos extranjeros, las universidades participantes
disponen de la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) que promocionay gestiona los programas de
movilidad y proyectos de cooperacidn e investigacién a nivel europeo y fuera de Europa. Esta oficina
aspira a incentivar la transparencia y buena gestidon de sus programas y proyectos favoreciendo su
fomento entre la comunidad universitaria. Realiza todos los tramites administrativos deorganizacién de
los programas de movilidad (informes anuales, solicitudes motivadas, trdmites econdmicos, gestion de
los convenios bilaterales, etc.), y ofrece, entre otros, los siguientes servicios a los estudiantes:
matriculacién, tramitacion administrativa del expediente, servicio de alojamiento para los estudiantes
entrantes, tramitacion de un seguro de viajes (si el alumno lo desea), tramitacién del pago de la beca /
ayuda econdmica y envio del certificado oficial de notas a la institucidn de origen.

La informacion sobre los programas internacionales de movilidad en ambas universidades puede
encontrarse en:
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https://internacional.uca.es/

http://www.uco.es/internacional/

El Master en Agroalimentacién que se propone tiene su origen en dos masteres que actualmente se
imparten, el Master en Agroalimentacidn y el Master en Vitivinicultura en Climas Célidos, que dejaran
de impartirse en el curso préximo con esta nueva propuesta. De esta forma, las universidades
proponentes ya disponen de convenios especificos relacionados con la temdtica del master. A
continuacién y ordenado por paises, se encuentra una relacién de aquellas universidades que han
mantenido una oferta de movilidad, con acuerdos y convenios de colaboracién activos y acordes con el
master:
BELGICA
Universiteit Gent
FRANCIA
Université De Bretagne Occidentale
Université Joseph Fourier-Grenoble 1
Université La Rochelle
Université Paris Sud 11
Université De Rennes 1
HUNGRIA
University Of Pannonia
ITALIA
Universita Degli Studi Di Bologna
Universita Degli Studi Di Modena E Reggio Emilia
Universita Degli Studi Di Napoli Federico li
Universita De Salerno
HUNGRIA
University Of Pannonia
NORUEGA
University Of Bergen
POLONIA
Uniwersytet Jagiellonski
Uniwersytet Lodzki
Uniwersytet Marii Curie-Sklodowskiej Liblin
PORTUGAL
Universidade Da Beira Interior
Universidade Do Algarve
REINO UNIDO
University Of Birmingham
University Of Bradford
University Of Saint Andrews

»
Q
¥e)
o
o
c
Ee]
)
©
=
R
£
(S
ke
©
[}
°
@
7
=
1%}
o
=
=
©
C
©
e]
©
°
2
O
©
s
©
o
o
S
(@]
>
°
o
2
@
Q
¥e)
o
o)
c
2
o
©
o
>
°
o}
©
°
@
»
=
0
o
E=
=
c
[}
Q<
S
©
Q
=
I
o
>
|
T}
S
©
I
139)
©
T}
-
N~
-
)
I
©
o
©
©
<
o
1<
N~
)
I
N~
<
>
(2]
O




https://internacional.uca.es/

http://www.uco.es/internacional/

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=473373046606231715632605



@ Master Universitario en

I Agroalimentacion
UCA UNIVERSIDAD B CORDOBA g

Universidad
de Cadiz

RUMANIA
Universitatea Politehnica Din Bucaresti

Los estudiantes pueden disponer de financiacion para esta movilidad con diversos programas de
intercambio, entre los cuales destacan de forma general los siguientes:

PROGRAMA ERASMUS+

El nuevo programa Erasmus + entrd en vigor el 1 de enero de 2014 y se enmarca en la estrategia Europa
2020, en la estrategia Educacidon y Formacién 2020 y en la estrategia Rethinking Education. Erasmus + es
un programa de movilidad estudiantil europea que permite a los estudiantes de las instituciones de
educacion superior (universidades y escuelas de formacidn profesional) continuar su formacion (incluye
entre otros los estudios de master) en uno de los paises elegibles. El programa de intercambio Erasmus
+ también cubre dreas tales como practicas de estudiantes en empresas. El Servicio Espafiol para la
Internacionalizacién de la Educacidn es la Agencia Nacional para la gestidn, difusidn, promocién y
estudios de impacto del nuevo programa Erasmus+ en el ambito de la educaciony la formacién (2014-
2020).

BECAS DE LA ASOCIACION UNIVERSITARIA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO (AUIP)

Forman parte de la actuacién programatica de fomento de los estudios de posgrado y doctorado,
incluida en el Plan de Accién de la AUIP. El programa estd patrocinado por el Consejo Andaluz de
Universidades y la Consejeria de Innovacién, Ciencia y Empresa de la Junta de Andalucia. Este Programa
financia becas de movilidad internacional entre universidades andaluzas y latinoamericanas asociadas a
la AUIP. La finalidad fundamental de estas becas es la de fomentar todas aquellas propuestas que ayuden
a la cooperacién universitaria iberoamericana en el posgrado y faciliten el establecimiento real de un
“espacio iberoamericano de educacidn superior”, con una importante presencia de las universidades
andaluzas. Dentro de las distintas modalidades existen becas para estudiantes interesados en cursar
masteres y doctorados en Espafia.

PROGRAMA PIMA
Programa marco de Intercambio y Movilidad Académica (PIMA) de la Organizacion de Estados
Iberoamericanos y la Junta de Andalucia, y al cual los estudiantes de Mdster pueden acogerse. Este
programa es financiado por la Junta de Andalucia, asi como por la Organizacién de Estados
Iberoamericanos.
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RESPUESTA AL INFORME PROVISIONAL DE MODIFICACION

MASTER UNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION POR

Denominacion del Titulo LA UNIVERSIDAD DE CADIZ Y LA UNIVERSIDAD DE
CORDOBA

ID Ministerio 4315564

Universidad solicitante Universidad de Cadiz

Fecha del Informe Provisional | 07/02/2022

El presente documento responde al Informe Provisional de Evaluacion de la solicitud de
modificacion al titulo de Mdster Universitario en Agroalimentacion por la Universidad
de Cddiz y la Universidad de Coérdoba realizado por la Direccién de Evaluacion y
Acreditacion de la Agencia Andaluza del Conocimiento.

Criterio 1. DESCRIPCION DEL TiTULO

Modificacion 1

Se plantea el cambio en el tipo de ensefianza del Mdster, de “semipresencial” a
“presencial”. En concreto, se sefiala que “Para subsanar un error, se solicita cambio en
el tipo de ensefianza del Mdster. Inicialmente se consideré como Semipresencial cuando
en realidad es Presencial”.

No se puede justificar este cambio tan importante como la “subsanacion” de un error.

En la Memoria de Verificacion del Titulo puede leerse: “Dada las caracteristicas del
Magdster suelen matricularse alumnos procedentes de paises latinoamericanos, a los
cuales se les puede facilitar que al menos el mdédulo comun, por su cardcter menos
prdctico, lo puedan sequir desde su pais de origen, a través de la técnica de la
teledocencia”

Si esto es asi, este sistema resulta incompatible con la modalidad de ensefianza
presencial, que se define como: “Ensefianza presencial es aquella en la que la interaccion
entre profesorado y estudiantes requiere la coincidencia de ambos en el mismo espacio
fisico —aula— (presencia fisica) y al mismo tiempo.

También se considerard presencial, la ensefianza en la que haya coincidencia temporal
en la actividad en varias aulas de la misma universidad, conectadas entre si por
tecnologias que permitan la interaccion y a las que se desplazan fisicamente los
estudiantes”.

Debe aclararse este punto. Ademds, el cambio de modalidad de “semipresencial” a
“presencial” también debe justificarse en los siguientes apartados (Planificacion de la
Ensefianza, Personal Académico y de Apoyo, Recursos Materiales y Servicios y Resultados
previstos).
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Respuesta UCA - Criterio 1. Descripcion del titulo

En enero de 2015 se envid la memoria final para verificacion en el afio 2015 y, como
resultado del proceso de revisidn, se nos remitié un informe de alegaciones provisional
en el que figuraba una modificacién 3 relativa a este aspecto que ahora proponemos
para modificar.

En aquel momento, ya se explicé adecuadamente que la modalidad de imparticion del
master era totalmente presencial y, teniendo en cuenta que los alumnos de ambas
universidades iban a recibir docencia presencial sincrona cuando el mdédulo o la
asignatura fuera impartida por un profesor de la otra universidad, se explicé
detalladamente que se iba a hacer uso de las herramientas tecnoldgicas disponibles en
ese momento (Adobe Connect) para facilitar el seguimiento de la docencia de los
alumnos que estuviesen en la otra sede sin necesidad de desplazarse presencialmente
al aula de la otra universidad.

Sin embargo, al no aparecer esta modalidad expresamente en la Guia de Apoyo para la
Elaboracion de la Memoria de Verificacion de titulos universitarios oficiales (Grado y
Madster) y si aparecia dentro del tipo de ensefianzas la modalidad de ensefianza a
distancia, en la que se indica dentro de esta modalidad, el uso de herramientas
tecnoldgicas para la comunicacién sincrona (incluidas las videoconferencias), por lo que
consideramos la teledocencia utilizada en el master se denominaria, ensefianza a
distancia con comunicacién sincrona, y tuvimos que marcar la opcién de semipresencial
frente a la presencial, aclarando que es siempre presencial sincrona.

Debido a esta circunstancia, y al hecho de que aparezca en la memoria como ensefanza
semipresencial, cuando no lo es, ha provocado confusiones con los potenciales alumnos,
ya que se han pensado que el master se podia cursar a distancia sin necesidad de acudir
a las clases presenciales.

Desde que se autorizé la imparticion del master, tras el proceso de verificacién, la
docencia de éste ha sido 100% presencial. No se ha realizado ningun tipo de docencia
online a distancia para ningin alumno del master. Todos los alumnos estan fisicamente
en el aula y tan solo los alumnos matriculados en la UCA han recibido docencia
telemdtica sincrona cuando una asignatura, o parte de ella, era impartida por un
profesor de la UCO, o viceversa; pero aun asi, los alumnos han estado presencialmente
en un aula de la UCA/UCO conectados por Adobe Connect a la sesidon que impartia el
profesor en la universidad contraparte.

Hoy en dia, a la luz del articulo 14.7 del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre,
esta modalidad docente es presencial.

Por tanto, una vez explicado todo esto, el Unico objetivo de esta propuesta de
modificacidn es adecuar lo que se estd haciendo en la practica a la memoria del titulo,
asi como a la normativa vigente en este momento.

Respuesta UCA - Criterio 5. Planificacion de la ensefianza

En el apartado 5.3, efectivamente aparece el texto: Dada las caracteristicas del Mdster
suelen matricularse alumnos procedentes de paises latinoamericanos, a los cuales se les
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puede facilitar que al menos el médulo comun, por su cardcter menos prdctico, lo puedan
sequir desde su pais de origen, a través de la técnica de la teledocencia. De esta forma,
el alumno puede seguir las clases a tiempo real, existiendo interaccion continua alumno
profesor y con el resto de los alumnos presentes en el aula. El alumno tan sdlo necesita
un ordenador con conexion a internet, un micréfono y una web-cdmara. La plataforma
que se viene usando (Adobe Connect) permite una alta calidad tanto en las imdgenes y
sonido, que se emiten y se reciben y especialmente una alta calidad en toda la
documentacion que el profesor utiliza en el desarrollo de su clase.

Sin embargo, como ya se ha comentado anteriormente, aunque el Master tiene alumnos
extranjeros (latinoamericanos, entre ellos), siempre los alumnos han estado
presencialmente en la sede de la universidad en la que se han matriculado y no han
recibido docencia online, ni siquiera del médulo comun, ya que tienen que cursar la

asignatura “Introduccion al Andlisis Sensorial” que tiene una alta carga practica.

Por tanto, detectado este error en la memoria original, se propone eliminar este parrafo
de la memoria.

Respuesta UCA - Criterio 6. Personal Académico y de apoyo

La propuesta de modificacidon no afecta al criterio 6 “Personal académico y de apoyo”
ya que, como se ha dicho anteriormente, el master se viene impartiendo en modalidad
presencial con los mismos recursos humanos detallados en la memoria de verificacion.

Respuesta UCA - Criterio 7. Recursos Materiales y Servicios

Igualmente, esta propuesta de modificacion no afecta al criterio 7 ya que los recursos
materiales y servicios que se detallaron en la memoria de verificacion siguen estando a
disposicion del titulo y, en estos momentos, como consecuencia de la pandemia COVID-
19, se han visto incluso incrementados para favorecer una docencia sincrona mediante
el uso de plataformas tecnolégicas como Adobe Connect, Big Blue Bottom, Google
Meet,..

Respuesta UCA — Criterio 8. Resultados previstos

La propuesta de modificacion no afecta a los resultados previstos. Se siguen
conservando los mismos de la memoria de verificacidon ya que se han visto que son
adecuados y alcanzables.

Criterio 9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

Modificacion 1

Pagina3 de 4

CSV: 473374991593172121969967 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=473374991593172121969967



Se actualiza el enlace al Sistema de Gestion de la Calidad de Titulos de Grado y Mdster
(SGC v2.0) de la Universidad de Cddiz. Sin embargo, al seguir el enlace, este sistema
aparece como “EXTINGUIDO”. Al parecer, existe una normativa mds reciente (del afio
2019, frente a la anterior de 2017). Debe aclararse este punto.

Respuesta UCA

El enlace incluido actualmente en la aplicacion (https://ucalidad.uca.es/sistema-de-gestion-
de-la-calidad-de-grados-y-masters/) corresponde al SGC vigente hasta el 30 de septiembre,
fecha que quedaba dentro del plazo de presentacidon de la solicitud modificacion.

El 1 de octubre de 2021 entrd en vigor la nueva version del Sistema de Garantia de
Calidad de los Centros de la UCA (https://ucalidad.uca.es/sistema-de-garantia-de-
calidad-de-los-centros-3-0-en-vigor-a-partir-del-1-10-2021/), que supone un cambio de
paradigma en el Sistema (cambio de enfoque titulo a enfoque centro), y cuyas
modificaciones en las Memorias de Grado y Master de la UCA se presentaran cuando
todos los agentes implicados tengamos claro cdmo presentar las modificaciones
aplicando el nuevo RD 822/2021.
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2. Justificacion, adecuacion de la propuesta y procedimientos del Titulo

2.1. Interés académico, cientifico o profesional del mismo

2.1.1. Experiencias anteriores de la Universidad en la imparticion de titulos de caracteristicas similares

Las Universidades de Cadiz y de Cordoba, vienen impartiendo desde el curso 2006/2007 el Master Oficial
Interuniversitario en Agroalimentacion, coordinado por la Universidad de Cadiz. Este Master nacio bajo
la configuraciéon de Programa de Posgrado denominado “Vitivinicultura y Agroalimentacion” en el que
también estaba integrado el Mdster en Vitivinicultura en Climas Cdlidos. Ambos masteres mantienen
hasta el curso 2014/2015 una verificacidn abreviada, aunque la Universidad de Cérdoba cuando se realizd
la renovacion de la verificacion abreviada en el 2008, dejo de ofertar el Master de Vitivinicultura en Climas
Calidos, el cual se ha seguido impartiendo Unicamente por la Universidad de Cadiz.

Debido a las directrices de la Junta de Andalucia sobre reduccion de la oferta de los Masteres Oficiales,
se decidié agrupar ambos Mdsteres en uno solo, con caracter interuniversitario y denominandose Master
Universitario en Agroalimentacion, incorporandose las especialidades oportunas (cinco) para que se
mantuvieran los recorridos formativos de los dos madsteres de origen, lo que fue aprobado porlas
universidades en el afio 2013. Desde entonces se podia haber presentado la memoria del nuevo Master
a verificacion para su imparticion en el curso 2014/2015, pero dado que se tenia una prérroga de la
verificacidn abreviada hasta el curso 2014/2015, ambas universidades decidieron presentar la memoria
del nuevo master a verificacidn para su imparticion en el curso 2015/2016.

Conviene sefalar que el Campus Internacional de Excelencia Agroalimentario (CeiA3) considera a este
nuevo master, como referencia formativa del mismo y que aunque en un principio estara impartido por
las universidades de Cadiz y de Cérdoba, se espera que se incorporen el resto de universidades que
integran el CeiA3.

2.1.2. Datos y estudios acerca de la demanda potencial del titulo y su interés para la sociedad. Numero
de alumnos matriculados en los ultimos afos.

A lo largo de estos ocho cursos en los que se ha desarrollado el Master en Agroalimentacién, asi como
el de Vitivinicultura en Climas Calidos, se ha tenido una amplia demanda del mismo, teniendo una media
anual de mas de 30 alumnos (ver tabla 2.1.2.1) en el caso de la UCA (sumando los dos masteres)y cercano
a los 30 solamente en la UCO. Gran parte de los alumnos matriculados proceden de otras universidades
espanolas y extranjeras, fundamentalmente iberoamericanas (Chile, Argentina, Brasil, Méjico, etc.).

Ademas todas las anualidades ha existido una demanda considerable de acceso de técnicos de centros
integrados en el IFAPA (Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera) de Andalucia, ya que
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cada vez mas se esta fomentando la investigacion y el doctorado en dichos centros, siendo por tanto este
Master, su via ideal para la incorporacién a la investigacion.

Igualmente, en todas las anualidades ha existido una demanda considerable de acceso de técnicos
procedentes de empresas del sector vitivinicola y agroalimentario en general, con vistas a completar su
formacién técnica gracias al master. Esto es un buen indicador a considerar en el disefio del Plan de
Estudio. Por ello, se han tenido en cuenta las demandas de perfiles de técnicos por las empresas de ambos
sectores.

Tabla 2.1.2.1. Numero de alumnos matriculados en los ultimos cursos de los Mdsteres de origen

CURSO Master en Agroalimentacion Master en Vitivinicultura en Climas Calidos
UCA uco UCA
2006/2007 17 9 21
2007/2008 21 15 18
2008/2009 16 20 16
2009/2010 28 33 19
2010/2011 29 25 12
2011/2012 19 29 13
2012/2013 16 23 20
2013/2014 17 23 14

La demanda por tanto del Master en Agroalimentacidn con esta nueva configuracidn esta garantizada
tanto en la Universidad de Cadiz, como en la de Cordoba.

En la Universidad de Cadiz hay que tener en cuenta que en esta nueva configuraciéon del master se
incluyen los dos masteres que hasta ahora se han venido desarrollando, el de Agroalimentacién y el de
Vitivinicultura en Climas Calidos, ahora como una especialidad con el mismo nombre. Asi, si se observa
la suma de los alumnos que han cursado los dos masteres, este numero siempre han estado por encima
de los 30, por lo que en la Universidad de Cadiz si se sigue la tendencia de estos ocho ultimos cursos es
de esperar un alto porcentaje de demanda. Hay que indicar que el prdoximo curso 2015/16 de
implantacién de este nuevo master ya habra egresados de la primera promocion del Grado en Enologia
de la Facultad de Ciencias del curso 2014-1015, los cuales son alumnos potenciales para cursar esta
especialidad. A ellos también se podran sumar los primeros egresados del Grado en Biotecnologia del
mismo curso que son igualmente alumnos potenciales para cursar la especialidad de Produccién vy
Tecnologia Agroalimentaria, asi como otras especialidades de este nuevo master.

Por tanto se puede concluir que este nuevo master seguira teniendo una alta demanda de alumnos, y al
incluir una oferta mas diversificada de especialidades, incluso puede verse incrementada de forma
significativa.
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2.1.3. Relacién de la propuesta con las caracteristicas socioeconémicas de la zona de influencia del
titulo.

El master tiene un alto interés en Andalucia, dado que las actividades econdmicas de mayor incidencia
en Andalucia giran alrededor de la agroalimentacion, en general y de la vitivinicultura en particular (una
de las especialidades del master).

Por otro lado las dos universidades participantes estdn en una zona claramente influenciada por la
actividad agroalimentaria, como son las provincias de Cadiz y Cérdoba. Ambas zonas en los ultimos afios
han incrementado sus iniciativas hacia la [+D+i en agroalimentacion con la potenciacién de parques
cientificos tecnoldgicos (PCT) relacionados con la agroalimentacién, como el Parque Cientifico
Tecnolégico Agroindustrial de Jerez y el Parque Cientifico Tecnoldgico de Cérdoba (Rabanales 21) .

Conviene senalar que los dos masteres de origen (Agroalimentacion y Vitivinicultura en Climas Calidos)
han permitido la formacion de especialistas e investigadores en el sector agroalimentario y vitivinicola en
las zonas de influencia directa (Cadiz y Cérdoba), asi como en el resto de Andalucia e incluso en el
extranjero, ya que egresados de ambos mdsteres se han ido incorporado como técnicos especialistas en
estas regiones indicadas. Por tanto, con esta nueva configuracion del master, la formacidn adquirida
facilitard aun mas, el desarrollo profesional en las empresas e instituciones agroalimentarias, como lo
demuestra el nimero de alumnos egresados que a lo largo de estos ocho afios se han ido incorporando
en responsabilidades técnicas en empresas e instituciones agroalimentarias.

Cabe destacar que se cuenta con una amplia relacién de empresas que ya han venido colaborando con
el master para el desarrollo de practicas en empresas y que seguiran colaborando, como se puede reflejar
en el listado que se incluye. Ademas también se cuenta con un amplio abanico de empresas del sector
agroalimentario ubicadas expresamente en estas dos zonas de influencia, en los PCT mencionados y en
todo el territorio andaluz e incluso nacional e internacional. Teniendo en cuenta el amplio tejido
empresarial agroalimentario, el disefio del plan de estudio y mejora continua del master, desde hace
ocho afio, ha sido orientado ldgicamente hacia las necesidad de dicho sector, lo que se ha tenido
especialmente en cuenta para esta nueva configuracion del master. Asi se ha valorado
considerablemente el Plan Estratégico para la Agroindustria Andaluza (2013) y las Lineas Estratégicas para
la Internacionalizacién del sector agroalimentario espafiol (2013).

Por otro lado, el sector empresarial agroalimentario, especialmente de Andalucia requiere un notable
impulso en actividades de 1+D+l, ya que su dedicacién puede considerarse baja, incluso en la participacién
en convocatorias de ayudas para |+D+l. No obstante mediante la colaboracidon con universidades y
especialmente las de la UCA y la UCO, se estd notando en los ultimos afios un cierto impulso, existiendo
cada vez mas proyectos de I+D+i colaborativos entre grupos de investigacion y empresas (Innpacto,
Innterconecta, CDTI, etc.), asi como la incorporacion de personal destinado a la I+Den empresas, a través
de varios programas; posiblemente a este impulso han podido contribuir las sinergias que a través de los
masteres de origen se han producido, y que pensamos seguirdn existiendo con este nuevo Mdster.
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Por otro lado la Junta de Andalucia estd continuamente fomentando la investigacién en centros
universitarios en estas lineas, como se refleja en varios centros o institutos de investigacion propios del
PAIDI, que en el caso de la UCA radica en el Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV) en el
que se desarrolla un alto porcentaje de actividades formativas del Mdaster, el cual a su vez es sede del
Instituto Universitario de Investigaciones Vitivinicolas y Agroalimentarias (IVAGRO), asi como el Instituto
Universitario de Investigacion en Biomoléculas (INBIO).

Para finalizar, cabe resaltar que ambas universidades participantes en el master estan integradas en el
Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario (CeiA3), lo cual potenciara ain mas la colaboracion
con las empresas agroalimentarias de las zonas o regiones influyentes y légicamente de toda Andalucia,
ya que este master es uno de los referentes de dicho Campus.

2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuaciéon de la
propuesta a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas.

2.2.1. Informes y documentos de referencia

Relacién de Masteres Oficiales Universitarios que estan en vigor, tanto a nivel nacional (RD en BOE), como
internacional (Datos de la Oficina Internacional de la Vid y del Vino).

2.2.2. Titulos de referencia a nivel nacional

Dado que el presente Master se basa en la conjuncidon de dos masteres anteriores (Vitivinicultura en
Climas Calidos y Agroalimentacién), se relacionan a continuacién las referencias para ambas areas a nivel
nacional.

Actualmente no existe ninglin Master en Agroalimentacion en Andalucia, por lo que la oferta de este
master con las cinco especialidades indicadas esta suficientemente justificada en Andalucia, pudiendo
complementar éste a algunos masteres que puedan estar relacionados con la temdtica agroalimentaria,
aunque orientados a una especialidad concreta como las siguientes:

Avances en Seguridad de los Alimentos (Universidad de Jaén), Tecnologia y Calidad de los Alimentos
(Universidad de Granada), Agricultura, Ganaderia y Silvicultura Ecoldgicas (Universidad Pablo de Olavide-
Universidad Internacional de Andalucia).

A nivel nacional se puede encontrar la misma situacion, ya que no se oferta un master como elpropuesto,
existiendo masteres con especialidades concretas o con cierta similitud con el ambitoagroalimentario,
como los siguientes:
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Calidad de Medicamentos, Cosméticos y Alimentos (Universidad de Barcelona), Calidad, Desarrollo e
Innovacion de Alimentos (Universidad de Valladolid), Ciencia e Ingenieria de los Alimentos (Universitat
Politécnica de Valéncia), Ciencia e Ingenieria de los Alimentos (Universitat Politécnica de Valéncia),
Ciencias de los Alimentos y la Nutricion (Universidad de Alicante), Desarrollo e Innovacion de Alimentos
(Universidad de Barcelona), Gestion de Calidad y Trazabilidad en Alimentos de Origen Vegetal
(Universidad de Extremadura), Iniciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(Universidad de Zaragoza), Investigacion en Ciencia Animal y de los Alimentos (Universidad Autonoma de
Barcelona), Investigacion en Ciencia, Tecnologia y Control de los Alimentos (Universidad Miguel
Hernandez de Elche), Investigacion en Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Universidad
de Ledn), Nutricion Humana y Calidad de los Alimentos (Universitat de les llles Balears), QuimicaAgricola
y Nuevos Alimentos (Universidad Auténoma de Madrid), Seguridad y Calidad de los Alimentos
(Universidad de La Laguna), Alimentacion y Salud (Universidad de Murcia), Alimentacion, Nutricion y
Metabolismo (Universidad de Navarra), Gastronomia y Ciencias de la Alimentacion (Universidad Catélica
San Antonio), Agricultura para el Desarrollo (Universidad Politécnica de Catalunya).

Una de las especialidades del Master en Agroalimentacidn, la especialidad de Vitivinicultura en Climas
Calidos, procedente del master anterior de la UCA, puede tener cierto grado de similitud con algunos
madsteres universitarios nacionales e internacionales, como:

Madster universitario en Enologia (Universidad Rovira i Virgili), Enologia Innovadora (Universidad del Pais

Vasco), Viticultura y Enologia (Universidad Miguel Hernandez), Erasmus Mundus en Viticultura, Enologia
y Gestion de la Empresa Vitivinicola [ International Master Vintage, Vine, Wine and Terroir Management
((Universitat Politécnica de Valéncia, Alma Mater Studiorum - Universita di Bologna (ltalia), Budapesti
Corvinus Egyetem-Corvinus University of Budapest(Hungria), Pontificia Universidad Catélica de Chile
(Chile), School of Engineering at Changins (Suiza), Stellenbosch University (Republica Sudafricana),
Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (Portugal), Universita Cattolica del Sacro Cuore — Milano
(Italia) y Ecole Supérieure d'Agriculture d'Angers (Francia)).

Es de destacar que tan sélo dos masteres abordan campos muy concretos sobre la gestion empresarial
en este campo. Sin embargo, el master que se plantea, que proviene del que se ha venido ofertando
desde hace ocho afios, si que contempla la especialidad de Gestién Empresarial Agroalimentaria, de gran
interés para el sector.

2.2.3. Titulos de referencia a nivel internacional

Dado que el presente Master se basa en la conjuncidon de dos masteres anteriores (Vitivinicultura en
Climas Calidos y Agroalimentacién), se relacionan a continuacién las referencias para ambas areas a nivel
internacional.

Agroalimentacion o similares

a. Masteres internacionales con participacién espaiiola:
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Andlisis de Politicas Agrarias, Alimentarias y Medioambientales / European Master In Agricultural,
Food and Environment Policy Analysis, por la Universidad Politécnica de Catalunya; Budapesti
Corvinus Egyetem-Corvinus University of Budapest (Hungria); Rheinische Friedrich-Wilhelms-
Universitat Bonn (Alemania); Sveriges Lantbruksuniversitet-Swedish University of Agricultural
Sciences (SLU) (Suecia) y Université Catholique de Louvain (Bélgica) (Conjunto Internacional)
- Universidad Politécnica de Catalunya - University of Budapest - Universitdt Bonn - Swedish
University of Agricultural Sciences (SLU) - Université Catholique de Louvain.

Erasmus Mundus en Forestal Europeo / European Forestry Master, por la Universidad de Lleida;
AgroParisTech-ENGREF-Paris Institute of Technology for Life, Food and Environmental Sciences
(Francia); Albert-Ludwigs-Universitat Freiburg Im Breisgau-University of Freiburg (Alemania); Ita-
Suomen Yliopisto-University of Eastern Finland (UEF) (Finlandia); Sveriges Lantbruksuniversitet-
Swedish University of Agricultural Sciences (SLU) (Suecia); Universitat fiir Bodenkultur Wien-
University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU) (Austria) y Wageningen Universiteit
(Holanda). Universidad de Lleida - Paris Institute of Technology for Life, Food and Environmental
Sciences — University of Freiburg — University of Eastern Finland (UEF) - Swedish University of
Agricultural Sciences (SLU) - University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU) - Wageningen
Universiteit

Erasmus Mundus en Produccion de Alimentos de Origen Animal / Food Products of Animal Origin
Master, por la Universidad Auténoma de Barcelona; Helsingin Yliopisto-University of Helsinki
(Finlandia); Kgbenhavns Universitet -Copenhagen University (Dinamarca) y Sveriges
Lantbruksuniversitet-Swedish University of Agricultural Sciences (SLU) (Suecia)-Universidad
Auténoma de Barcelona - University of Helsinki - Copenhagen University - Swedish University of
Agricultural Sciences (SLU).

- Mdster Bienal de Historia y Cultura de la Alimentacion / Biennial master’s degree in History and Culture

of Diet, Universidad de Barcelona; Université Francois Rabelais (Tours) (Francia) y Université Libre
de Bruxelles (Bélgica).

b. Otros:

European Master in "Food Studies"”, Agro Paris Tech, Lund University, University College Cork,
Wageningen University.

Erasmus Mundus Master in Sustainable Management of Food Quality, Université Montpellier 1
(UM1) and Institut Agronomique Meéditerranéen de Montpellier (CIHEAM-IAMM) (France,
coordinators of the programme); Universita dedli Studi della Basilicata (UNIBAS) and Mediterranean
Agronomic Institute of Bari (CIHEAM-IAMDb) (Italy); Mediterranean Agronomic Institute of Zaragoza
(CIHEAM-IAMz) (Spain), Université Constantine 1 (UMC) (Algeria); Mediterranean Agronomic
Institute of Chania (CIHEAM-MAICh) (Greece); Universidade Catdlica Portuguesa (UCP) (Portugal);
University of Tsukuba (UT) (Japan); University of Sherbrooke (Canada).

Erasmus Mundus Master in Food Innovation and Product design, AgroParisTech (France), UNINA
University (Italy), LUND University (Sweden) and DIT (Ireland).
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- Erasmus Mundus Master in Food Identity, Groupe Ecole Supérieure d'Agriculture d'Angers, ISARA-
Lyon and VetAgro Sup (France); Harper Adams University (Great Britain); Universita Catolica del
Sacro Cuore (Italy); University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine (Romania);
Universidad de Ledn e Instituto Nevares de Empresarios Agrarios (Spain),

- Food, Society and International Food Governance, Universitat Oberta de Catalunya; FAO

- Science International Food Business and Consumer Studies, Fulda University and Kassel University
(Germany).

Relacionados con la Especialidad Vitivinicultura en Climas Cdlidos:

- Master of Oenology: University of Adelaide.

- Master viticulture and enology: University of Davis.

- Master of Viticulture and Oenology: Charles Sturt University.

- M.Sc. Vinifera EuroMadster, Viticulture and Enology. University of Montpellier, France; University of
Applied Sciences / Geisenheim Research, Germany; Consorzio fra le Universita degli studi di Udine
/ Padova / Verona y Consorzio fra le Universita degli studi di Torino / Milano / Palermo / Foggia /
Sassari, Italy; Universidade Técnica de Lisboa, ISA / Universidade do Porto, Fac. de Ciéncias, Portugal;
Universidad Politécnica de Madrid, ETSIA, Spain;

- MBA Food and Win, University of Bologna.

A nivel internacional apenas se oferta la Especialidad de Gestién Empresarial, como la que el Master en
Agroalimentacidn ha venido impartiendo durante ocho afios y que sigue planteando en el nuevoMaster.

2.2.4. Acuerdos del Consejo Andaluz de Universidades

Los acuerdos del Consejo de Universidades dieron lugar a la aprobacion de los titulos de los Masteres
Universitarios en Vitivinicultura en Climas Calidos y en Agroalimentacion en los siguientes hitos:

3000012 Master Universitario en Vitivinicultura en Climas Calidos: UCA-UCO RD 56/2005
4310650 Master Universitario en Vitivinicultura en Climas Calidos: sélo UCA RD 1393/2007
3000025 Master Universitario en Agroalimentacion: UCA-UCO RD 56/2005

4310650 Master Universitario en Agroalimentaciéon: UCA-UCO RD 1393/2007

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados para la elaboracién del
plan de estudios

Para el establecimiento del programa formativo tuvo en cuenta la opinion de todos los departamentos
universitarios, desde que se disefiaron los dos masteres precursores de este nuevo. Para el disefio del
plan de estudio de este nuevo master, igualmente se ha tenido en cuenta la opinidon de todos los
departamentos universitarios y se ha creado una comision de elaboracién de la memoria (siguiendo la
normativa vigente) integrada por representantes de las dreas de conocimiento/departamentos con
mayor implicacién en la docencia, un representante de alumnos del master en desarrollo, vy
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representantes del sector empresarial, estableciéndose grupos de trabajo por especialidades que se
han venido reuniendo desde su constitucién (noviembre 2013). Igualmente se han establecido
coordinaciones entre ambas universidades participantes, manteniéndose reuniones a lo largo de este
periodo.

Comision de trabajo para la elaboracion de la memoria del Mdster en Agroalimentacion-UCA

M2 Dolores Galindo Riafio (Decana Facultad de Ciencias y Presidenta de la comisidn).

Carmelo Garcia Barroso. Coordinador de los Mdsteres en Agroalimentacidon y en Vitivinicultura en
Climas Cdlidos. (Prof. del dpto. de Quimica Analitica y con docencia en ambos masteres).

Eduardo Romero Bruzén (Prof. del dpto. de Ingenieria en Automatica, Electrdnica, Arquitectura y Redes
de Computadores y con docencia en el Master en Agroalimentacion).

Ana Roldan Gémez (Profa. del dpto. de Tecnologia de Alimentos y con docencia en el Master en
Agroalimentacion).

Francisco Antonio Macias Dominguez (Prof. del dpto. de Quimica Orgdnica y con docencia en el Master
en Agroalimentacion).

Jesus Ayuso Vilacides (Prof. del dpto. de Quimica Fisica y con docencia en el Master en
Agroalimentacion).

Victor Palacios Macias (Prof. del dpto. de Tecnologia de Alimentos y con docencia en el Master en
Vitivinicultura en Climas Célidos).

Remedios Castro Mejias (Profa. del dpto. de Quimica Analitica y con docencia en el Master en
Vitivinicultura en Climas Célidos)

Belén Puertas Garcia (Profa. del dpto. de Tecnologia de Alimentos y con docencia en el Master en
Vitivinicultura en Climas Célidos y personal del IFAPA).

Jesus Manuel Cantoral Fernandez (Prof. del dpto. de Biomedicina, Biotecnologia y Salud Publica, y con
docencia en ambos masteres).

Miguel Angel Cepillo Galvin (Prof. del dpto. de Derecho Internacional Publico y con docencia en la
Especialidad de Gestion de ambos masteres).

Antonio Arcas de los Reyes (Prof. del dpto. de Economia General y con docencia en la Especialidad de
Gestion de ambos masteres).

M2 Concepcidn Ferguson Amores (Profa. del dpto. de Organizacién de Empresas y con docencia en la
Especialidad de Gestidon de ambos masteres).

Juan José Mier-Teran Franco (Prof. del dpto. de Marketing y Comunicacién y con docencia en la
Especialidad de Gestidn de ambos masteres).

Almudena Marrufo Curtido (Representante de los alumnos).

Representante del Parque Cientifico Tecnoldgico Agroindustrial de Jerez.

Representante de la empresa TECNOTUR.

Comision de trabajo para la elaboracion de la memoria del Mdster en Agroalimentacion-UCO

Rafael Moreno Rojas Coordinador del Master en Agroalimentacion en la UCO (Prof. del Dpto.
Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos, y con docencia en el Master en Agroalimentacidn) que actua
como presidente.
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Agroalimentacion
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Universidad
de Cadiz

Manuel A. Amaro Lépez (Prof. Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos, Coordinador del
Moddulo de Aplicacion y con docencia en el Master en Agroalimentacion).

Rafael Gomez Diaz (Prof. Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos y con docencia en el Master
en Agroalimentacion).

2.4. Descripcion de los procedimientos de consulta externos utilizados para la elaboracién
del plan de estudios

Para el disefio de las asignaturas se ha tenido en cuenta la opinién del sector empresarial desde los inicios
de ambos masteres hace ocho cursos, ya que ademas habia que contar con este sector para las practicas
de los alumnos del perfil profesional. Ademas, se ha venido contando también con el Parque Cientifico
Tecnoldgico Agroindustrial de Jerez y el Parque Cientifico Tecnolégico de Cérdoba (Rabanales 21), asi
como con los centros del IFAPA (Instituto de Investigaciéon y Formacion Agraria y Pesquera) de Andalucia,
especialmente los concentrados en las regiones influyentes de las provincias de Cadiz y de Cérdoba.

Se han organizado reuniones de mesas sectoriales (agricultura, ganaderia, hortofruticolas, vitivinicultura,
etc.) en las que se han detectado demandas formativas, las cuales se han tenido en cuenta en el disefio
del plan de estudio. Igualmente se han tenido en consideracién los estudios y/o andlisis de la situacién
del sector agroalimentario, tanto a nivel local, regional y nacional, asi como la proyeccion internacional.
Asi se ha valorado considerablemente el Plan Estratégico para la Agroindustria Andaluza (2013) y las
Lineas estratégicas para la internacionalizacion del sector agroalimentario espafiol (2013).

2.5. Objetivos generales del titulo

Adquirir conocimientos, habilidades y capacidades que faciliten la implantacidon y aplicacidon de
tecnologias avanzadas en el sector agroalimentario en general y vitivinicola en particular, asi como la
gestién empresarial y comercializacion de los productos agroalimentarios, realizando buenas practicas
de produccién, respetando el medio ambiente y atendiendo a la legislacion vigente, trabajando bajo
sistemas de calidad y garantizando la seguridad alimentaria, asi como poder valorar los aspectos
nutricionales y la gastronomia.

2.6. Competencias complementarias para el desarrollo curricular

Inicialmente cuando comenzd a impartirse el master, se propuso una formacién complementaria de
hasta 20 créditos. Sin embargo, y a lo largo de las ocho ediciones no se ha tenido que aplicar, ya que
gracias a las especialidades existentes (recorridos curriculares) las distintas formaciones previas de los
alumnos solicitantes han encajado perfectamente, sin necesidad de formacidn complementaria. Por
tanto, se estima que no procede incluirla en esta nueva configuracién del master.
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Paseo Carlos 111 n° 9
Tel. 956015032.
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SANZ CLAVIJO, SECRETARIO GENERAL DE LA

UNIVERSIDAD DE CADIZ,

CERTIFICA:

Que, segun los antecedentes y documentacion existente en esta Secretaria
General, D* MARIA MILAGROSA CASIMIRO-SORIGUET ESCOFET con D.N.I. n®
30482786N, ha sido nombrada como Vicerrectora de Planificacién, Calidad y
Evaluaciéon de la Universidad de Cadiz, en virtud de Resolucion del Rector de la
Universidad de Cadiz, de fecha 12 de julio de 2019.

De acuerdo con la Resoluciéon del Rector de la Universidad de Cadiz
UCA/R84REC/2019, de 29 de julio, por la que se aprueba la delegacion de firma
en Vicerrectores, en la Gerente y en otros 6rganos de la Universidad de Cadiz,
se le delega a la Vicerrectora de Planificaciéon, Calidad y Evaluacion de la
Universidad la firma de actos y resoluciones en materias propias de su
competencia, especificamente, la firma para las solicitudes de verificacion de
titulos universitarios oficiales, asi como para la solicitud de modificacién de
memorias de titulos oficiales. (BOUCA 292, de fecha 29 de julio de 2019).

Para que asi conste, expide la presente certificacion en Cadiz, a 12 de
septiembre de dos mil diecinueve.

EL SECRETARIO GENERAL

Fdo: Alfonso Sanz Clavijo.
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UNIVIRSIDAD B CORDOBA

CONVENIO DE COOPERACION ACADEMICA ENTRE LA
UNIVERSIDAD DE CADIZ Y LA UNIVERSIDAD DE
CORDOBA PARA LA IMPARTICION DEL TIiTULO
OFICIAL CONJUNTO

MASTER EN AGROALIMENTACION POR LA
UNIVERSIDAD DE CADIZ Y LA UNIVERSIDAD DE
CORDOBA

En Cadiz, a 2 de febrero de 2015%

Las universidades de Cadiz y Cérdoba, consclentes de la
importancia que tiene  afianzar las  relaciones
interuniversitarias, convienen en aunar esfuerzos para
llevar a buen término y de forma conjunta un MASTER
UNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION, POR LA
UNIVERSIDAD DE CADIZ Y LA UNIVERSIDAD DE CORDOBA,
que contribuya a facilitar wna formacién avanzada
orientada a cualificar recursos humanos, que impulsen la
Docencla, la Investigacién y la transferencla y que
favorezca la cualificacidn profesional en el campo de la
agroalimentacidn y sus splicaciones, en el que las citadas
Universidades tienen intereses comunaes.

Por lodo ello los Rectores Magnificos de las universidades
indicadas,

D. Eduardo ©Gonzalez Mazo, Rector Magnifico de Ila
Universidad de Cadiz, nombrado par Decreto ndmero
230/2011, de 5 de julio, actuando en los terminos
establecido en el articulo 20 de la Ley Orgénica 6/2001, de
Urniversidades, en nombre y representacion de la citada
institucion, con domicilio en ¢/ Ancha, 16, de Cadiz;
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D. José Carlos Gémez Villamandos, Rector Magnifico de la
Universidad de Ciordoba, nombrade por Decreto numero
101/2014, de 10 de junio, actuando en los términos
establecido en el articulo 20 de |a Ley Organica 6/2001, de
Universidades, en nombre y representacion de la citada
institucidon, con domicilio en Avda, de Medina Azashara, s/n,
Cérdaba;

como representantes de las imismas.

MANIFIESTAN

PRIMERO.- La progresiva armonizacion de lgs sistemas
universilarios exigida por el proceso de construccién del
Espacio Europec de Educacion Superior, iniciado en 1999
con la Declaracién de Bolonia y |a consigulente interaccién
operada entre tales sistemas por las diversas normativas
nacionales sucesivamente pmmuigadas ha dotado de una
dimensién y de una agilidad sin precedentes al proceso de
cambio emprendido por las universidades eurcpeas.

La Declaracién de Bolonia incluye entre sus principales
objetivos la adopcion de un sistema basado,
fundamentalmente, en tres ciclos principales: grado, master
y doctorado. Los estudios oficiales de madster tienen como

finalidad la especializacian del estudiante en su formacion

académica, profesional o investigadora.

SEGUNDO.- l.a Constitucion Espanola de 1978

cansagrd en su articulo 27.10 la aulonomia de las

Universidades y garantizd, con c¢sta, las libertades de
catedra, de estudio y de investigacién, asi como la
aulonomia de geslion y administracion de sus propios
reCursas.
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La Ley Orgdnica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades define en el articulo 2.2 las dimensiones
de la aulonomia universitaria, incluyendo la expedicion de
los titulos de caracter oficial y validez en todo el territorio
naclional y de sus diplomas y titulos proplos.

TERCERO.- E| Real Decrato 1393/2007, de 29 de
octubre (modificado por el Real Decreto 861/2010, de
2 de Jullo), por el que se establece |a ordenacion de las
ensefianzas universitarias oficiales, profundiza en la
concepridn y expresion de la aulonomia universitaria para
que sean las propias universidades las que creen y
propongan, de acuerdo con las normas establecldas, las
ensefanzas y titulos que hayan de impartir y expedir.

Esta nueva regulacién de los astudios de Posgrado, al no
imponer directrices generales proplas sobre los contenidos
formativos de sus ensefianzas, promueve su flexibilidad y
posibilidad de adecuacion a los cambins gque sean
necesarios. Con ello, se favorece la colaboracion entre
universidades para quc puedan organizar conjuntamente
programas de Posgrado.

Por todo ello, las Universidades firmantes del presente
convenio manifiestan su decisién de velar por la calidad de
los estudios de posgrado conducentes a |a ohtencian del |
Titulo Oficial de Master seqan lo que especificamente se/
establece en el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubrg  /
y, en particular, atendiendo a las siguientes, (_J__.--;r‘i

]
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CLAUSULAS

Primera.- Objeto

Las universidades firmantes acuerdan |a organizacién
conjunta de un Master Universitario en Agroalimentacién,
mediante la organizacion de ensefanzas conjuntas
conducentes a la obtencién de un Gnica titula oficial de
Master en Agroalimentacion por la Universidad de
Cadiz y la Universidad de Cdérdoba segun Ia
enunciacibn que figura en el encabezamiento de este
Convenia, de 60 ECTS y duracidn anual. El presente
convenio regula los requisitos generales y de procedimiento
con el fin de impartir las citadas ensefanzas,

Segunda.- Ambito de aplicacién

El ambito de aplicacién de este convenio, referido a la
definicién académica del titulo, su Iimparticion y la
abtencién y expedicién de dicho Titule Oficial, caincide con
el de las Universidades signatarias del mismo.

Tercera.- Centros responsables
Los Centros responsahles del Master Universitario en
Agroalimentacion seran:

Universidad de Cadiz
Centra: Facultad de Ciencias

Universidad de Cdrdoba
Centro: Instituto de Estudios de Posgrado

Cuarta.- Organizacion “
1.CI plan de estudios del Master Universitario en V
AgroalimenLacian conjunto responde a lo definido en la
correspondiente Memoria del titulo, gue serd actuallzada
de acuerdo con los protocolos establecidos a tal etecto
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sobre seguimiento y acreditacion de los titulos

universitarios oficiales. En el citado Plan de estudios se

cantemplan las especialidades que se describen en la

me[moria de verificacion del Mdster y que se reflejaran en

el titulo.

2. Cada universidad participara en igualdad de derechos,
obligaciones y condiciones,

.Las universidades firmantes participan en calidad de
socios en el Plan de Estudios del Master en los términas
que establece la memoria de verificacién del titulo, en el
que se expone la organizacion, la estructura y los
aspectos esenciales de la forma de imparticién del plan
de estudios, asl como la participacién del profesorado de
cada una de las universidades socias,

.La coordinacién académica del programa serd rotatoria
entre las dos universidades participantes, Con una
duracién que coincida con Ips periodos en  que
corresponda la verificacion del master, correspondiendo a
la Universidad de Cérdoba la coordinacion en el primer
periodo que corresponde a la presente verificacion y a
contar desde el curso académico de implantacién e
impartician del Litulo.

.La coordinacién administrativa del Master correspondera
a la Universidad de Cadiz, que ejercerd la representacion /
y las tunciones previstas en el articulo 3.2 4 del Real/f
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre.

.Cada una de las universidades responsables de estos )
estudios de Master nombrara un Coordinador local del /-
Master, de entre los Profesores Doctores con vinculacion — 4
permanente de los Departamentos responsables de la
misma y con docencia en el master. Dicho Coordinador
asumira, en cada Universidad, las tareas quec contemple
la normativa. Especialmente, asumira [as tareas de
coordinacidn académica y las gestiones que requieran su
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asistencia. El Coordinador local de la universidad
coordinadora del Master serd el Coardinador general del
mismo.

.Para garantizar el correcto desamollo del Master, se
constituiran una Comisidn Académica del Madster y una
Comision de Garantia de Calidad del Master. Asimismo,
en cada una de las Universidades participantes se
conslituird una Subcomisién Académica del Master.

La Comision Académica del Méster estara integrada al
menos por dos miembros, que serdn los coordinadores
locales del Master, en representacion de las dos
universidades participantes, a los cuales se sumaran
aquelios representantes que la nomativa de la
universidad coordinadora tenga establecido para que
conformen dicha comisién; a la Comision le competerd el
desarrollo y seguimiento del titulo. la evaluacién de |a
aplicacién del convenio y la realizacién de todas las
actuaciones de coordinacién que se consideren
necesarias. |.as funciones de esta Comisién seran:

- Proponer los criterios de admisign conjuntos.

- Proponer la modificacion del Plan de Estudios,
atendiendo en cualguler caso la normativa al respecto
de cada universidad.

- Proponer la programacidn docente.

- Coordinar el calendario y horario anual. \‘

- Proponer la resolucidn de reconocimientos y
convalidaclones.
Proponer la admisién de estudiantes y proponer sobre |
aquellas cuestiones que se eslimen necesarias.

- Confeccionar, mantener y actualizar la pagina web del
Master y asegurarsc de que fa informacion
correspondiente se  transmite a las unidades ,%ﬁ
académicas responsables del mantenimiento de la ‘
pagina web del Master especifica de cada universidad. \

- Promover y apoyar la movilidad de estudiantes vy
profesores.,

csv: 162999107820406742756331





' UNIVERSIDAD B CORDOBA

. Buscar recursos cconémicos para la realizacién de |as
actividades del Master.

. Y todas las funciones que le confiecra la legisiacion
vigente y los 6rganos colegiados competentes de las
unhiversidades participantes.

La Comisidn Académica del M3ster deberd reunirse al
menos una vez al afo para evaluar el funclonamiento del
Master y proponer, si fuera necesario, los cambios
oportunos en la organizacién del mismo,

La composicién y funciones de las Subcomisiones
Académicas -de cada Universidad- vendran determinadas
por la Narmativa Propia aprobada en cada sede. Sin
perjuicio de lo establecido en las citadas normas, las
funciones mas relevantes de las Subcomisiones
Académicas seran:

- Velar por el funcighamiento eficaz de las
actividades  académicas, administrativas Y
ccondmicas del Master en la correspondiente
universidad.

- Proponer la programacion docente.

- Canalizar las sugerencias, reclamaciones e
iniciativas del profesorado, alumnado y PAS.

- Realizar todas las funciones que lec conflera la
legislacién vigente y los ¢érganos colegiados
competentes de las universidades participantes.

Quinta.- Profesorado
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Con el fin de desarrollar el caracter interuniversitario dels__=

Master, se favorecers el uso de la teledocencia respetando,
&n todo caso, lo que se establezca en la memaoria y cn 1as
normas de virtualizacién y semipresencialidad de cada
universidad. Para ello, las universidades socias se
compromelen a proporcionar el apoya tecmco necesario
para quc ¢l profesorado pueda impailir |a docencia.

£/
a
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UNIVERSIDND B CORDOBA
Cada universidad hara el reconocimiento académico a sus
Profesores que corresponda, de acuerdo a su Normativa.

Sexta.- Matricula, tramitacién de expedientes y

reconocimiento de créditos

1.Los alumnos solicitaran su preinscripcion en |
universidad de su eleccién entre cualquiera de las que
ofrezcan plazas. Los admitidos en el master se
matriculardn en la universidad por la que sean
selecclonados o elijan, de acuerdo con las normativas
correspondientes. Dicha eleccién vinculara al solicitante
a los efectos de admision y seleccién, El procedimiento
de admision se realizarad de acuerdo a los criterios de
selecclon recogidos en la memoria del Master y los
establecidas por &l Distrito Unico Andaluz.

2. El alumno estard vinculado, a efectos acadeémicos Yy
sdministrativos, a la universidad en la que se haya
matriculado. Asi, cada universidad asume las tareas de
trarilacidn, custodia y emisidn de certificados de los
expedientes de los estudiantes relativos a los Titulos
Oficiales cuya Imparticién es objeto de este Convenio, de
conformidad con lo dispuesto en el art. 3 del Real
Decreto 1393/2007, de 29 de octubre (modlficade por el

Real Decreto B61/2010. de 2 de jullo), por el que se ,f*’[}

cstablece la ordenaclén de las ensefanzas universilarias
oficlales. Igualmente, cada universidad emitira el /
comespondiente titulo de Master, que serd firmado por el/
Reclor de la Universidad cn |a que se ha matriculado ei
alumna en representacién de los Rectores de las—
universidades firmantes de este convenio, indicandose
esta situacion junto al cardcler interuniversitario del /|
Master y las universidades participantes. De Igual forma u\

/

'y
i

“J

se¢ procederd para los certificados académicos gue” 7
puedan solicitar los alumnos,

3. Dc acuerde con el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio,
gue madifica el Real Decrelo 1393/2007, de 29 de
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octubre, por el gue se establece la prdenacion de las
ensefianzas universitarias oficiales en Espafia, podran ser
objeto de reconocimiento de créditos: (a) los créditos
cursados en otras ensefianzas supergres oficiales o en
ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de
otros Titulos y (b) la experiencia laboral y profesional
acreditada. En ambos casos las competencias adquiridas
en la materiafexperiencia a reconocer deben estar
relacionadas con las competencias Inherentes al Master
en Agroalimentacién. El nGmero de credilns que sean
objeto de reconocimiento por experiencia profesional ©
ensefanzas superiares no oficiales no podra ser superior
a 9 créditos (15% del total de créditos del master).

4. En ninglin caso se podra recanocer el Trabajo de Fin de
Master.

5. Las solicitudes de reconocimiento de créditos seran
atendidas de acuerdo con la normativa de cada
Universidad.

Séptima.- Sistema de Garantia de Calidad
Para gue la organizacion de las ensefianzas del Master
Universitario funcione eflicientemente y para crear la
canfianza sobre 1a que descansa ¢l proceso de acreditacion
de titulos., ol Méster Unlversitario en Agroallmentacion
contard con el Sistema de Garantia de Calidad de la
Universidad que realice la coordinacion administrativa del /
maéster, la cual facilitard los documentos necesarlos para la /
cumplimentacion dc los protocolos de evaluacién de laj

: 5 : ' N
calidad que sean pertinentes en cada wuniversidad. Las '
unlversidades se comprometen, a través de sus respectivas |
unidades de calidad, a recoger la informacion necesarla y /7
remitiria a la Universidad Coordinadora. -

Para ello, se constiluird una Comisidn de Garantfa de
Calidad (CGC) que cstara integrada por dos profesores en
representacion de |as dos universidades parlicipantes,
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siendo el resto de los Integrantes de esta camisién, acorde
a lo regulado para tal fin en la universidad coordinadora. La
CGC evaluard y asegurara la calidad del Master mediante el
establecimiento y valoracion de los comrespondientes
indicadores.

Los objetivos de esta Comisldn son:
- Propiciar la mejora continua y slstematica del
Master Universitario.
- Asegurar el desarrollo del Sistema de Garantia de
Calidad del Master.

- Constituir un servicio de apoyo a la coordinacion
del Master en la toma de decisiones de mejora del
misme.

- Potenclar la participacion de todos los colectivos
implicados en la evaluacitn y mejora de la calidad
del Masler oficial.

Sus funclones son las siguientes:

- Recoger y analizar la informacidn relacionada con los
procedimientos para garantizar |a calidad del Master
Universitario,

- Proponer las estimaclones de los indicadores de
seguimiento de la calidad del Master Universilario.

. Coordinar la recogida de informacidn procedente de las
distinLas universidades participantes.

- Proponer los criterios y estdndares para la suspension
temporal o definitiva del Master y asegurar su

aplicacion. /

,

Definir acciones de mejora del Master e informar de Ia;sL

responsables del titulo en cada universidad.
- Dinamizar y coordinar la puesta en marcha de las
propuestas de mejora del Master.

Y -
- Realizar los informes de seguimiento del Master que se— j]‘v

soliciten como titulo oficlal, tomando como referente los
indicadores de calidad estahlecidas.

|

/1

{

mismas a la coordinacién del Master y a los centros—/
&
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. Contrlbuir a superar los procesos de evaluacion
(SEGUIMIENTO /ACREDITACION) del Méster establecidos
por ANECA,

. Asegurar la confidencialidad de Ia informacién
generada, asi comao la difusion de aguella gque sea de
interés para la comunidad universitaria y 1a sociedad.

La Comisién de Garantfa de Calidad del Master (CGC)
definira su reglamento de funcionamiento intemo una vez
que el Master Universitario en Agroalimentacién se haya
puesto en marcha, Se aplicara el sistema de garantia de
calidad de la universidad que realicc la coordinacion
administrativa del Master

Octava.- Régimen economico

1. E| Master Universitario en Agroalimentacién contara con
la financiacién global que resulte de las financiaciones
que cada una de las Universidades responsables otorgue
con los criterios que éstas establezcan,

2. Los centros responsables decidirdn como aplicar
cualquiera atra subvencion econdmica gue pueda
conseguir el Master de otras procedencias, debiendo
informar a los érganos con competencia sabre el titulo
universitaric de master de sus respectivas universidades.
En este sentido las Universidades respansables
concurrirdn  con el Master Universitario a las
ronvocatorias de financiacién de calidad que se abran al /
respecto. "

f
|

| §
3. La financiacién de los gastos ordinarios asociados a la ™7

realizacién del Master se realizard segdn la normativa

propia de cada universidad. /{/

- ‘{}1
Novena.- Modlficacién o Extincion del Titulo

Loz criterios para la suspension temporal o definiliva de
este Masler hacen referencia a:
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1. La demanda de acceso. El nimero total de matriculados
y la demanda de acceso al Master seran Indicadores de la
pertinencia del mismo, E|l descenso de matriculados
durante un determinado periodo de tiempo consecutivo
sera motivo para conslderar la suspension temporal o
definitiva del Master o |a necesidad de redefinirio en el
marco de otras ensefianzas afines que se imparten en las
distintas Universidades participantes.

2. £l rendimiento académico. La disminucién las Tasas de
Exito, Graduacién, Eficiencia y otros indicadores de
seguimiento de los resultados academicos y el aumento de
la Tasa de Abandono del Master seran motivo para
considerar interrumpir temporal o definitivamente el master
o para introducir reformas en el mismo, tras un estudio de
las razones que han pravocado la disminucién de las Tasa
de Exito y el aumento de las Tasas de Abandono.

3, La calidad. El Master debe cumplir los niveles de calidad
gue las Universidades responsables han acordado
establecer en cuanto a profesorado, el personal de apoyo,
los recursos y 1os servicios.

Los comrespondientes odrganos de Gobiemao de l0s estudios
de Master Universitario de las dos universidades
responsables arbitraran los mecanismas a través de los o~
cuales salvaguardaran los derechos y <compromisos A /
adguiridos con el alumnado que estd cursando un Master
suspendido. ,./

Décima.- Vigencia del convenio

La vigencia del presente convenio comienza a partir de la !
fecha de su firma y tendra una duracién de cuatro cursos 7/
académicos, promogandose Lacitamente por perfodos de ¢
cuatro cursos académicos si po cxistiese denuncia previa de
cualquiera de las partes con uha antelacion de seis meses

su finalizacion.
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En cualquler caso, las universidades garantizaran que todas
las actuaciones emprendidas al amparo de este convenio se
concluyen satisfactoriamente para las dos universidades,
velando especialmente por los intereses de los alumnos.

Undécima.- Causas de resolucion
Este convenio se extinguird por cualguiera de 1as siguientes
Causas:
- El mutuo acuerdo de las partes signatarias.
. La expiracién det plazo de duracidn inicial o de la
prorroga

En el caso de extincién del convenio o la renuncia a la
participacién de alguna de las universidades firmantes, sc
procederd a aplicar el régimen de extincion del titulo
previsto en la memoria de verificacion,

Duodécima.- Jurisdiccidn competente

Las cuestiones relativas a la Iinterpretacion, desarrollo y
alcance de las obligaciones y derecho derivados del
presente convenio s¢ resolveran por acuerdo en | seno de
una Comisién de seguimiento del Convenio, integrada de
forma paritaria al menos por los vicerrectores con
competencia en materia de titulos de las universidades
firmanLes y los decanos de las facultades o directores de 105
centros responsables del titulo, asesoradas por las personas
gue se estimen conveniente. ff"

Si en alguna cuestion noe se alcanzase el acuerdo,

competerd su resolucidn a la Jurisdiccidn Contencioso
Administrativa, de conformidad con las previsiones

la Jurisdiccién Contenciosa Administrativa.

P

contenidas en la Ley 29/1998 de 13 de jullo, reguladora de _~7j
-~ <

2

'l
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CLAUSULAS ADICIONALES

Primera.- Todas las denominaciones contenidas en esta
Normativa referidas a érganos unipersonales de gobierno y
representacion, se entenderan realizadas y se utilizaran
Indistintamente en género masculino o femenino, scgun €l
sexa del titular que |os desempene.

Segunda.- Los Rectores de 1a Universidad de Cadiz y la
Universidad de Cordoba, debidamente enterados del
contenido del presente Convenio Especlfico para cl
desarrallo del Master Universitario en Agroalimentacion, se
ratifican en el propadsito comprometiéndose reciprocamente
a realizar todaos los esfuerzos, mantener la coordinacian
adecuada y exigir a los Departamentos Y profesores
implicados @ que cumplan los compromisos que adquieren
en el Master, en orden a conseguir 105 objetivos propuestos.

En sefal de conformidad se suscribe por los mismos, en dos

ejemplares, todos del mismo Lenor y valor, en el lugar y
fecha indicado en el encabezamiento de este Convenio.

POR LA UNIVERSIDAD DE POR LA UNIVERSIDAD DE

CADIZ, CORDPE
: .‘f“ ;I'_ 2 :
LAY SaLe
g / e | % 7 "‘ %n&a
D. Eduardd Gonzalez D. hFlos Gomez

Mazo andas
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6. Personal Académico

En este apartado se describen los recursos humanos que se destinan al master.
6.1. Personal académico disponible

Tabla 6.1.1. Personal académico disponible

Universidad CATEGORIA T‘(’;;“ DOC(;‘;RES D:g:&‘;c("/’;“
UCA Catedratico de Universidad 10 100 9
uco Catedratico de Universidad 13 100 10
UCA Catedratico de Escuela Universitaria 4 100 5
uco Catedratico de Escuela Universitaria
UCA Profesor Titular de Universidad 30 100 25
uco Profesor Titular de Universidad 12 100 14
UCA Profesor Titular de Escuela Universitaria 3 100 4
uco Profesor Titular de Escuela Universitaria
UCA Profesor Contratado Doctor 7 100 10
uco Profesor Contratado Doctor 5 100 6
UCA Profesor Colaborador Licenciado 6 0 4
uco Profesor Colaborador Licenciado
UCA Profesor Ayudante Doctor 5 100 6
uco Profesor Ayudante Doctor
UCA Profesor Asociado
uco Profesor Asociado
UCA Profesor Ayudante
uco Profesor Ayudante
UCA Profesor Visitante
uco Profesor Visitante
UCA Otro personal docente con contrato laboral 2 0 3
uco Otro personal docente con contrato laboral 3 0 4

Adecuacion del profesorado y personal de apoyo al plan de estudios

El profesorado es el mismo que viene participando desde hace ocho afios en los masteres que se
conjuntan en el actual Master, el cual goza de una alta cualificacién como lo demuestran los curriculas.
Por otro lado, dichos Masteres han gozado del reconocimiento de la Mencién de Calidad otorgado por
el Ministerio, lo que justifica igualmente la alta cualificacidn del profesorado. Se aporta como indicador

de esta cualificacidn la siguiente tabla por universidades y areas:
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AREAS DE CONOCIMIENTO CON DOCENCIA EN EL MASTER DE AGROALIMENTACION

UNIVERSIDAD DE CADIZ

Nombre Area N2 Quinquenios N2 Sexenios

ECONOMIA APLICADA 71 8
SOCIOLOGIA 17 1
QUIMICA ANALITICA 40 29
HISTORIA CONTEMPORANEA 38 21
TECNOLOGIAS DEL MEDIO AMBIENTE 45 32
LENGUAJES Y SISTEMAS INFORMATICOS 87 8
QUIMICA FiSICA 68 43
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 6 5
HISTORIA E INSTITUCIONES ECONOMICAS 12 3
MATEMATICA APLICADA 78 24
CRISTALOGRAFIA Y MINERALOGIA 27 8
INGENIERIA ELECTRICA 54 3
QUIMICA ORGANICA 79 64
INGENIERIA DE SISTEMAS Y AUTOMATICA 42 3
MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD PUBLICA 27 8
MICROBIOLOGIA 27 11
DERECHO ADMINISTRATIVO 23 12
DERECHO CONSTITUCIONAL 26 14
DERECHO INTERNAC. PUBLICO Y RELACIONES

INTERNAC. ° 8
DERECHO DEL TRABAJO Y DE LA SEGURIDAD SOCIAL 32 10
DERECHO CIVIL 42 22
DERECHO MERCANTIL 33 12
ORGANIZACION DE EMPRESAS 70 14
COMERCIALIZACION E INVESTIGACION DE MERCADOS 22 0
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Nombre Area N2 Quinquenios N2 Sexenios
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR 10 8
EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA 2
FISICA APLICADA 2
INGENIERIA QUIMICA 5
QUIMICA ANALITICA 3 3
NUTRICION Y BROMATOLOGIA 34 29
PRODUCCION ANIMAL 7 3
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 24 19

Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacion de personas

con discapacidad

En aplicacién de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la Igualdad Efectiva de Mujeres y Hombres, asi
como de la Ley 12/2007, de 26 de noviembre, para la Promocion de la Igualdad de Género en
Andalucia, toda referencia a personas o colectivos incluida en esta Memoria estara haciendo alusiéon

tanto a mujeres como a hombres.

Por otro lado, todas las instalaciones universitarias cumplen los requisitos para garantizar la no

discriminacién de personas con discapacidad.
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7. Recursos Materiales y Servicios

7.1. Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados

Se describe a continuacion los medios, equipamientos e instalaciones que cada Universidad pone a
disposicion del Mdster para su desarrollo. Todos ellos se encuentran principalmente ubicados en los
Campus Universitarios en los que se encuentran los Departamentos o Facultades de cada una de las
Universidades participantes, integrados por el Campus de Puerto Real y Campus de Jerez en la
Universidad de Cadiz y el Campus Universitario de Rabanales en la Universidad de Cérdoba.

UNIVERSIDAD DE CADIZ

En la Universidad de Cadiz se cuenta con dos Campus el de Puerto Real y el de Jerez, en donde se han
venido impartiendo los dos Masteres (Vitivinicultura en Climas Calidos y Agroalimentacién), origen del
presente Master y en los que se desarrollardn los distintos mdédulos. Asi, el Mdédulo Comun se
desarrollard en el Campus de Jerez, al igual que las opciones 1, 2 y 5 del Mddulo Especifico, mientras
gue en el Campus de Puerto Real se desarrollaran las opciones 3 y 4. El Mddulo de Aplicacion se
desarrollard en ambos Campus, con la excepcidn de las précticas de empresa.

Campus de Puerto Real

Facultad de Ciencias

Se pueden diferenciar varios tipos de recursos materiales necesarios para impartir correctamente el
Master en Agroalimentacion:
- Aulas de los tamafios adecuados para desarrollar las diversas metodologias de
ensefianza-aprendizaje, desde el método expositivo clasico a la totalidad del grupo (las
tradicionales clases magistrales) hasta las tutorias y seminarios en grupos reducidos.

Recursos multimedia adecuados en los espacios referidos en el apartado anterior, que sirven de
apoyo a la actividad docente.

Biblioteca especializada.

Aulas con equipamiento informatico para trabajo individual dirigido.
Laboratorios.

Instituciones/Empresas con las que existen acuerdos y convenios para el desarrollo de las practicas
externas.
- Servicios auxiliares universitarios.

En la actualidad se cuenta con las siguientes aulas y seminarios:
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Tabla 7.1.1. Aulas de la Facultad de Ciencias (UCA)

Aulas
Aulas Num. de puestos
FC 01 32
FC 02 50
FC 03 72
FC04 63
FC 05 182
FC 06 45
FC 07 70
FC 08 36
FC 09 60
FC 10 30
FC11 50
FC 12 32
FC14 14
Aula de Proyecto 32

Tabla 7.1.2. Aulas de informatica de la Facultad de Ciencias (UCA)

Aulas de informatica
Aulas Num. de puestos
FCINF1 30
FCINF 2 30
FCINF 3 30
FCINF 4 30

Tabla 7.1.3. Otros espacios de la Facultad de Ciencias (UCA)

Otros espacios
Espacio Num. de puestos
Sala de Grados | 40
Sala de Grados I 80
Salén de Actos 180
Sala de Juntas 40

Tanto las aulas como las salas de grados cuentan con sistema multimedia compuesto por ordenador
personal con conexidn a Internet y salida al sistema de proyeccion fijo del aula, sistema de sonido con
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amplificador y micréfono inalambrico, retro-proyector, pantalla de proyeccién y pizarra. Igualmente,
las salas de grado estan equipadas para realizar video-conferencias.

Los laboratorios y espacios de experimentacidon disponibles actualmente en el Centro son los
siguientes:

Tabla 7.1.4. Laboratorios de la Facultad de Ciencias (UCA)

Laboratorios
Laboratorio Num. de puestos
FCLAB 1 48
FC LAB 2 30
FC LAB 3 30
FCLAB 4 20
FCLABS 30
FCLAB 6 20
FCLAB7 30
FCLAB 8 20
FCLAB9 18
FC LAB 10 12
Planta Piloto 100

Parte de las actividades de formacién que realizan los alumnos se desarrolla en dependencias de los
propios Departamentos. En estos laboratorios, los estudiantes acceden a instrumentacién de primer
nivel, que les capacitara para su futuro laboral: espectrofotometros UV-visible, FTIR, Raman,
cromatodgrafos, reactores a escala piloto, etc.

Asimismo, debe indicarse que el Centro cuenta con una serie de servicios adicionales:

1. Servicio de cafeteria/comedor

2. Servicio de copisteria

3. Delegacién de alumnos

4. Red inaldmbrica (Wi-Fi) con tres sub-redes diferenciadas para uso general de los
estudiantes (ucAirPublica), uso del personal UCA (ucAir) y uso de visitantes (roaming). La
cobertura de la red permite cubrir todas las zonas comunes (pasillos, cafeteria,
Departamentos, Decanato), asi como los espacios docentes como aulas, laboratorios y, en
el futuro, salas de estudio y de trabajo.

5. Se cuenta con un total de 140 ordenadores portatiles: 80 ordenadores se proporcionan a
los alumnos en régimen de préstamo de larga duracion (todo el curso académico) y el
resto se utilizan para las denominadas Aulas Informatica Mdviles, lo que permite disponer
de estos equipos en cualquier aula del Campus.
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6. En el Campus de Puerto Real, donde se encuentra situada la Facultad de Ciencias, se
dispone ademads de aulas y seminarios en los Aularios de Rio San Pedro.

Biblioteca

El servicio de Biblioteca estd centralizado en el Campus de Puerto Real y consta de dos puntos de

servicios ubicados en el Campus de puerto Real:

- Un edificio de 2736 m?, con 390 puestos de lectura y 1900 metros lineales de estanterias de libre
acceso. Esta equipado con 9 salas de trabajo, un Espacio de Aprendizaje con 45 puestos, una Sala
de Formacion con 16 puestos.

- Una Biblioteca de 691 m? en el edificio nuevo de la Escuela Superior de Ingenieria con 264 puestos
de lectura, 720 metros lineales de estanterias de libre acceso y 131 metros lineales de estanterias
de Depdsito. Esta equipada con 3 salas de trabajo y un Espacio de Aprendizaje.

En cuanto al equipamiento informatico, la Biblioteca del Campus dispone de 270 ordenadores
portatiles de préstamo, 35 de sobremesa para el uso de los usuarios, 18 ordenadores personales para
el uso de su personal, ademas de un banco de autopréstamo de portatiles con 20 portatiles de
préstamo diario. También se dispone de 4 bancos de autopréstamo/autodevolucién y un ordenador
equipado con software y lupa para personas con discapacidad visual.

El fondo bibliografico de la Biblioteca de Campus de Puerto Real esta integrado por un total de
138.349 monografias en papel, 5.000 monografias electrénicas y mas de 10.000 titulos de
publicaciones periddicas, fundamentalmente electrénicas, que cubren las areas de conocimiento de
los Centros a los que atiende.

El servicio estd atendido en horario de 9 de la mafiana a 9 de la noche, de lunes a viernes.

La biblioteca cuenta con un chat para consultas online y un amplio programa de formacién adaptado a
las necesidades de cada segmento de usuarios: alumnos, investigadores y docentes, asi como
materiales de Autoaprendizaje.

Servicios Centrales de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica

En el edificio de la Facultad de Ciencias, se encuentran ubicado los Servicios Centrales de Investigacidn
Cientifica y Tecnoldgica (SC-ICYT) de la Universidad de Cadiz, ocupando en la actualidad una superficie
aproximada de 640 m? (que pasaran a 1300 aprox. a finales de 2015 después de las actuales obras de
remodelacion del edificio).

Los SC-ICYT, que acogen la mayor parte de los grandes equipos de investigacién de la UCA, cuentan
con 7 divisiones que dan servicio a los grupos de investigacion de esta Universidad, a otros organismos
publicos de investigacion y a empresas privadas. Estas 7 divisiones son: Difraccién de Rayos X (donde
se ubican varios difractdmetros de area y polvo, asi como un equipo de fluorescencia de Rayos Xy
otro de microfluorescencia de RX), Espectrometria de Masas (cuenta con 2 equipos GC-MS, 4 equipos
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LC-MS, 1 equipo Rl y un analizador elemental), Espectroscopia Atémica (ICP, AAS, ICP-MS),
Microscopia Electréonica (que oferta 2 microscopios de barrido y 3 microscopios de transmisidn),
Radioisétopos y Analisis de Biomoléculas (cuenta con un analizador genético, una PCR cuantitativa y
un sistema de lectura y analisis modular para sefiales radiactivas, quimioluminiscentes, fluorescentes,
UV vy visibles), Resonancia Magnética Nuclear (cuenta con 3 espectrometros de RMN de medio-alto
campo-400-500-600 MHz) y el Servicio de Preparacién de Muestras Sélidas para Microscopia Optica y
Electrénica (cuenta con 4 adelgazadores idnicos y resto de material necesario para el tratamiento de
las muestras-cortadoras, pulidoras, microscopios,...). Ademas, los SC-ICYT cuentan con un servicio de
suministro de nitrégeno liquido.

Campus de Jerez

El Campus de Jerez esta dedicado a estudios sociales, econdmicos y juridicos, y en él se encuentran las
Facultades de Derecho y de Ciencias Sociales y de la Comunicacién, asi como una sede de la Facultad
de Ciencias Econdmicas y Empresariales. Se inaugurd en el 2004 y cuenta con 45.000 m? construidos,
30.000 m? de zonas verdes, 700 plazas de aparcamiento y 4 edificios principales: Aularios, Despachos y
Seminarios, Biblioteca y Servicios Comunes.

Los recursos que viene usando el Master y que seguird usando en este campus pueden resumirse en:

Aula de Teledocencia. Aulario 22 planta

Todas las clases presenciales del Mddulo Comun se desarrollan en esta aula de teledocencia, dotada
con la ultima tecnologia audiovisual (cdmaras de video con autoenfoque selectivo de profesor y/o
alumno, microfonia individualizada por mesa para el alumnado, microfonia para el profesor,
megafonia de sala, video-proyector, ordenadores de control y ordenador de aula, pantallas, etc.

Aula de informatica. Aulario 22 planta

Aula con 50 puestos dotados de ordenadores individualizados, con aplicaciones informaticas
especificas.

Seminario (capacidad 20 personas). Edificio Despachos y Seminarios

Se cuenta con este seminario para el desarrollo del Mddulo Especifico de Gestidon de Empresas, cuando
no se desarrolle éste por teledocencia.

Sala de reuniones (capacidad 20 personas). Edificio de usos multiples

Dispone de medios audiovisuales que permiten realizar sesiones de video-conferencia. Esta sala es
utilizada por los alumnos que siguen el Médulo Especifico de Gestion de Empresas Vitivinicolas por
teledocencia.

La Biblioteca del Campus de Jerez es una seccién de la Biblioteca de la Universidad de Cadiz que
atiende las necesidades bibliograficas de este campus. Dispone de 10 salas de trabajo
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El fondo bibliografico de la Biblioteca de este campus esta formado por mas de 93.000 libros y unas
1.500 publicaciones periddicas, de las cuales 520 son suscripciones abiertas, asi como material
audiovisual, en soporte informdtico y microformas.

Infraestructura tecnolégica

Para potenciar al maximo el uso generalizado de las tecnologias de la informacién y la comunicacién
(TICs) en el proceso ensefianza+aprendizaje, se pone a disposicion de la comunidad universitaria la
infraestructura que se describe a continuacion:

a) Red inalémbrica

Los Campus de la UCA disponen de cobertura Wi-Fi. Todos los miembros de la comunidad universitaria
se pueden descargar desde el Campus Virtual un certificado digital que los identifica y les da acceso a
la red. Existe también la posibilidad de certificados temporales para invitados que no dispongan de
identificacion Wi-Fi en su universidad de origen o no pertenezcan al mundo académico, asi como la
posibilidad de habilitar una red Wi-Fi especial de forma temporal para el desarrollo de congresos o
eventos que tengan lugar en el campus.

b) Equipamiento tecnoldgico en aulas genéricas

La mayor parte de las aulas de las dos Universidades disponen de retroproyector, cafién de proyeccién
de video instalado de forma permanente y de un armario con ordenador personal. Adicionalmente, en
algunos campus se dispone de armarios méviles de ordenadores portatiles que permiten convertir
cualquier aula en un aula de ordenadores.

¢) Aulas de informdtica

Las dos Universidades cuentan con un nimero suficiente de aulas de informdatica con una media de 30
ordenadores por aula. Ademas, tienen acceso a equipos informaticos ubicados en las bibliotecas y en
los Departamentos.

d) Salas de teledocencia/videoconferencia

Estas salas de videoconferencia tienen una funcién bdsica en el Mdster en Agroalimentacién ya parte
destacable de su docencia se imparte mediante este formato como alternativa a la movilidad de
estudiantes y/o profesores a las distintas Universidades. Ademds, se dispone de webcams portatiles
qgue pueden ser instaladas en cualquier aula que lo necesite para convertirla en aula para
videoconferencias.

e) Campus virtual

Constituye un servicio, que ofrece la UCA, destinado a dar soporte a los diferentes miembros de la
comunidad universitaria (profesores, estudiantes y PAS) como apoyo para la ensefianza y sustentada
en las nuevas herramientas TICs. Aporta una extensa, flexible y variada oferta de servicios de soporte y
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asesoramiento. Para ello cuenta con equipos de informdaticos que asesoran y colaboran con el
profesorado. Esta dotado de diferentes herramientas y recursos tecnolégicos de apoyo a la docencia.
El Campus Virtual es un instrumento de gran utilidad en el proceso de convergencia hacia el Espacio
Europeo de Educacion Superior, que demanda nuevos modelos pedagdgicos y nuevas formas de
comunicacion entre profesores y estudiantes, para los cuales las TICs pueden resultar poderosas
herramientas de ayuda. Los miembros de la comunidad universitaria disponen de un conjunto de
herramientas informaticas y audiovisuales, utiles para la creacion de recursos multimedia e
interactivos, simulaciones, videos, etc. En resumen, una gama variada de recursos de apoyo a la
docencia que facilitan la creacidn, por parte del profesorado, de sistemas de ensefianza de elevada
calidad. La funcidn basica del Campus Virtual es dar soporte a las asignaturas o cursos del Master
ayudando al profesorado a publicar sus materiales docentes en formato electrénico, haciéndolos
accesibles para sus alumnos, via Internet. Pero también se abre a las necesidades derivadas de la
implantacion del nuevo sistema de créditos europeos, puesta en marcha del Campus Andaluz Virtual,
desarrollo de cursos, master y doctorados a distancia y otras ofertas educativas.

Otras instituciones que participan en el desarrollo de las actividades formativas planificadas para la
titulacion

Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas

El Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV), dedicado al avance en 1+D+i en el ambito de
la vitivinicultura y la agroalimentacién, cuenta con una superficie de 2.500 m? que albergan 13
laboratorios equipados con material basico de unos 50 m?, 1 sala de cata con 30 puestos Utiles y
normalizada para productos vitivinicolas y alimentos, ademas de sala de preparacién para las catas, 1
almacén (50 m?), nave industrial de doble altura y puente gria de 200 m? con equipamiento para el
desarrollo de vinificaciones a pequefia escala, camaras (congelacidon, de frio y climatizada) y
recientemente se ha incorporado una ampliacién de 200 m? para plantas pilotos de caracter diverso,
asi como un invernadero.

A continuaciodn, se indica un listado de las plantas piloto y servicios con que cuenta el CAIV, asi como
del uso de las mismas:

Tabla 7.1.5. Plantas piloto, servicios tecnolégicos y laboratorios del Centro Andaluz de Investigaciones
Vitivinicolas (CAIV) de la UCA

DESCRIPCION | SERVICIO

PLANTAS PILOTOS Y SERVICIOS TECNOLOGICOS

.- Elaboracién de vinos blancos (proceso habitual)
.- Elaboracién de vinos tintos (proceso habitual)
.- Maceracién pre-fermentativa

PLANTA DE
VINIFICACION

.- Multi-fermentadores pequeiio volumen

PLANTA FERMENTACION . - .
.- Depésitos distintos volumenes
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DESCRIPCION SERVICIO

PLANTAS PILOTOS Y SERVICIOS TECNOLOGICOS

PLANTA DE
MICROOXIGENACION

.- Hiperoxidacién de mostos
.- Microoxigenacién
.- Envejecimiento (procesos habitual y alternativos)

PLANTAS FILTRACION

.- Filtracion (tierras y tangencial)

CAMARA CLIMATICA

.- Pasificacidn artificial de uvas

PLANTA ACETIFICACION

.- Acetificacion de vinos (8 L)

PLANTAS DE
DESTILACION

.- Alambique 50 Ly 100 L (piloto)
.- Conos rotarios (semiindustrial)

PLANTA DE EXTRACCION

.- Fluido supercritico (para separacidon de muestras sélidas)
.- Fluido presurizado
.- Fluido supercritico

PLANTA MEZCLADORA

.- Obtencidn de salsas y cremas

LABORATORIOS TEMATICOS Y SERVICIOS

CROMATOGRAFIA

Equipamiento: UPLC; UPLC; HPLC con detector de conductimetria; HPLC con
detector de fluorescencia y PDA; CG-MS con sistema de espacio de cabeza tipo
twister

Servicios: acido glucénico; acidos organicos (tartarico, malico, succinico, acético,
citrico, lactico); aminodacidos (22 compuestos); antocianos individuales: 10
glucdsidos y derivados; polifenoles individuales (acidos benzoicos, cindmicos y sus
aldehidos); catequina, epicatequina; melatonina; ocratoxina; resveratrol vy
derivados; compuestos volatiles (alcoholes y ésteres, espacio de cabeza, fenoles
volatiles)

CONTROL DE
PARAMETROS

Equipos: Densimetro, Destilador, Valorador de sulfuroso, Espectroscopia infrarroja,
FT-IR/UV-VIS; Espectroscopia Infrarrojo cercana NIR

Servicios: Acidez total; Acidez volatil; Acido Glucénico (por Biosensor); Antocianos
totales (espectrofotometria UV/Vis); Polifenoles totales (espectrofotometria
UV/Vis); Taninos totales (espectrofotometria UV/Vis); Sulfuroso libre, Sulfuroso
total, Grado alcohdlico volumétrico (por densimetria), Masa Volumica (por
densimetria), Parametros generales por FT-IR y NIR

PREPARACION DE
MUESTRAS

Equipos: Destilador y extractor

Servicios: Destilacién previa para determinacién de grado alcohdlico y acidez
volatil; extraccion de muestras solidas para la determinacion de compuestos
mediante técnicas cromatograficas

DESARROLLO DE
METODOS DE ANALISIS

Equipos: Equipamiento basico de laboratorio
Servicios: Desarrollo de métodos de analisis de parametros no incluidos en listado
anterior

OTRA INFRAESTRUCTURA Y SERVICIOS

INVERNADERO

Equipo: Invernadero automatizado
Servicios: Ensayos de plantas en condiciones controlables (temperatura, luz,
humedad, etc.)

LABORATORIO
SENSORIAL

Equipo: Sala de catas homologada
Servicios: Evaluacidn sensorial de productos, Preparacidon de catas especificas,
Empleo de la sala de cata

Igualmente el CAIV dispone de un aula de usos multiples en la cual se desarrollan las clases
presenciales del Mddulo Especifico de Vitivinicultura en Climas Calidos asi como teledocencia, ya que
se ha dotado de medios audiovisuales apropiados financiados por el Campus de Excelencia
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Internacional Agroalimentario (CeiA3), asi como la sala de catas, para las sesiones de cata de los
productos vitivinicolas y alimentos en general.

Ademas, el CAIV dispone de espacio para que los alumnos puedan trabajar, como la biblioteca, sala
informatica, o sala de investigadores.

Instituto Universitario de Investigacion de Biomoléculas

La UCA también cuenta con el Instituto Universitario de Investigacién en Biomoléculas (INBIO) de
reciente creacién que dispone de instalaciones propias, fundamentalmente laboratorios vy
equipamientos cientificos logrados a través del Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario
(CeiA3), asi como en las ultimas convocatorias de ayudas de fondos FEDER. El INBIO es un centro que
pretende contribuir de forma eficaz y eficiente a la creacion de conocimiento, al desarrollo y a su
transferencia en el ambito de la investigacidon de Biomoléculas y, de manera especial, en el desarrollo y
aplicacion de las técnicas basadas en Bio-Organica, Bio-Inorganica, Bioquimica, Biologia Molecular,
Biotecnologia, Farmacologia, Fisiologia e Inmunologia, como herramienta fundamental para la
caracterizacion de las mismas en el estudio y busqueda de moléculas bioactivas y el estudio de sus
interacciones con proteinas dianas. El INBIO integra las actividades de I|+D+i que desarrolla la
Universidad de Cadiz (UCA) en el ambito de las Biomoléculas, creando sinergias que permiten poner en
valor y potenciar las capacidades y productividad cientifico-tecnoldgicas y formativas demostradas por
los grupos integrados en él.

Centro Andaluz de Ciencia y Techologia Marinas

Igualmente, la UCA cuenta con el Centro Andaluz de Ciencia y Tecnologia Marinas (CACYTMAR)
dedicado a aglutinar y servir de vinculo a las distintas instituciones que trabajan en el campo tematico
de la ciencia y tecnologia marina en Andalucia. El edificio que alberga al CACYTMAR dispone para este
centro de una superficie de 2337 m?, incluyendo 17 laboratorios de 50 m? asi como una nave-
laboratorio con doble altura y puente gria de 200 m?. Todas estas instalaciones estan suficientemente
equipadas con la tecnologia necesaria. Ademas del material y pequefios equipos usuales como
balanzas, estufas, campanas extractoras, pH-metros, etc., y de equipos para andlisis, como
cromatégrafos de gases, de liquidos, espectrofotémetros, analizadores de particulas, contadores de
gases, se dispone de distintas plantas piloto y equipamiento cientifico-tecnoldgico, de diversa indole.

Empresas para la realizacidn de practicas externas

Las dos universidades participantes en este master disponen de portales de gestidn de las practicas
que realizan sus alumnos tanto curriculares como extracurriculares. Asi, se dispone del portal ICARO
utilizado por las Universidades Publicas Andaluzas, y en el caso de la universidad coordinadora
también se dispone de un gestor especifico o “Plataforma de Gestidn de Prdcticas Curriculares” que

csv: 247143391467324259881485





@ Master Universitario en
UCA

Universidad
de Cadiz

: Agroalimentacion
UNIVERSIDAD B CORDOBA

centraliza los procesos relacionados con las practicas externas por medios telematicos. Mediante estas
plataformas las dos Universidades han venido firmando convenios-marco con un elevado nimero de
empresas para la formacién e insercidn profesional de los alumnos del Master en Agroalimentacién y
el Master en Vitivinicultura en Climas Calidos, origen del Master actual en Agroalimentacion. Las
empresas e instituciones colaboradoras renuevan anualmente su demanda de estudiantes en
practicas, aunque el convenio de colaboracion educativa es firmado por parte de cada empresa o
institucion una sola vez, y es susceptible de aplicarse a las practicas curriculares de las distintas
titulaciones.

En cualquier caso, la disponibilidad de instituciones publicas y privadas donde llevar a cabo las
practicas para los dos masteres origen del presente ha sido siempre adecuada para cumplir las
necesidades del alumnado. De esta forma se ha venido contado con la participacién de
empresas e instituciones relacionadas con el sector agroalimentario y vitivinicola que
posibiliten la formacion del alumno en los procesos de elaboracidon a escala industrial,
mediante el trabajo directo en sus instalaciones, participando activamente en la totalidad del
proceso. Ambas universidades cuentan con un gran numero de empresas/instituciones
relacionadas con el sector agroalimentario nacionales e internacionales, que han venido
colaborando permitiendo la realizacion de estas practicas y que seguirdn colaborando, asi
como con la existencia potencial de nuevas empresas en ambas zonas de influencia, que
garantizan la continuacién en la practicas en empresas e instituciones agroalimentarias para
este nuevo Master.

A continuacioén, se indica un listado de las empresas con las que se han firmado convenios de practicas
en ambas universidades, asi como empresas han expresado su interés de colaborar con el nuevo
master. Algunos convenios se han incluido en el Anexo Al (convenios UCA-empresas) y Anexo A2
(convenios UCO-empresas), igualmente se disponen de cartas de adhesion de diversas entidades que
ya han manifestado su intenciéon de colaborar con el nuevo master que se recogen en el Anexo B
(Cartas de adhesién). Los anexos Al, A2 y B, pueden visualizarse en la pagina web del master
(http://www.uca.es/posgrado/masteres-oficiales).

Tabla 7.1.6. Listado de Empresas con convenio de colaboracién e interés de colaboracion en el nuevo
master para la realizacidn de las practicas de los alumnos del Master en Agroalimentacion

Empresas-UCA Empresas-UCO"?
ROYALCRESS, S.AAL, EVILLE & JONES
LABORATORIOS GOMEZ-BESER S.L.AL LABS & TECHNOLOGICAL SERVICES AGQ SL
ESCUELA PROFESIONAL DE HOSTELERIA DE JEREZA! | ABBIC SL
MICROAMBIENTAL,S.C.AM ALFONSO RUS JIMENEZ
GRUPO REMOLACHERO DE CADIZA! PENIBETICA DE CERVEZAS Y BEBIDAS SL
FRANJUBA PAN,S.L.A LABORATORIOS MENSUR SL
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BEAM GLOBAL ESPANA,S.A”!

SIGE CONSULTORES SL

IMP CONSULTORES,S.LA

BODEGAS CAMPOS CATERING S.L.

GRUPO DAMASCO, S.L.

LABORATORIOS ALIMENTOS Y MEDIO
AMBIENTE ADALID S.L.

BASF Espariola, S.L. A

BODEGAS ALVEAR S.A.

TECNOTURA?

LA FINOJOSA

FUNDACION ANDANATURAA!

OPTIMUN QUALITY S.L.

BORNAY DESSERTS,S.L. A1

CENTRO DE INVESTIGACION Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (CICAD)

COVAPAL

SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA
GANADERA DEL VALLE DE LOS PEDROCHES
(COVAP)

VALORA, S.LA?

EMPRESA INDUSTRIAS TURISTICAS DE
ANDALUCIA S.A. (INTURAN, S.A.)

COSMEWAX,S.A. A

EMBUTIDOS CORDON S.A

ALBAREROS,S.L.U.

AGASUR

EMBUMAR, EMBUTIDOSA!

DOMINTOR CAFETERIAS S.L.

MARINEROS S.L.U.A

MATADEROS INDUSTRIALES SOLER S.A.
(PROLONGO)

LOS REMEDIOS - PICASAT, S.C.AM,

MORENO S.A.

LAS LOMAS, COMPLEJO AGRICOLA, S.A.S.UA

INSTITUTO DE LA GRASA. CONSEJO SUPERIOR
DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS

ASOCIACION EMPRESARIAL DE INVESTIGACION

AGROCASAM CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL
AGROALIMENTARIO EXTREMADURA (CTAEX)
TRIFERSAAL HERBA RICEMILLS

ABENGOA BIOENERGIA

ARTEOLIVA (COMPANIA ALIMENTARIA DEL
SUR DE EUROPA)

BM&ML HIGIENEMANIAA!

PRODUCTOS J JIMENEZ S.L.

HEFE FERTILIZANTESA?

PRODUCTOS MACHI

PRONAEX”!

PANRICO

PRODUCTOS CONGELADOS DEL SUR, S.A
(PROCOSUR S.A.)

MICROAL, TECNICOS EN AGROALIMENTACION

CADIZ (ASAJA, CADIZ)

ASOCIACION DE AGRICULTORES Y GANADEROS DE

TEICA, CENTRO TECNOLOGICO ANDALUZ DEL
SECTOR CARNICO

CAMPINA

ASOCIACION PARA EL DESARROLLO RURAL DE LA

CONSEJO REGULADOR MONTILLA-MORILES

GRUPO YBARRA ALIMENTACION, S.L.

TUTTI PASTA S.A.

LORD SANDWICHES S.L.

EMBUTIDOS CAMILO RiOS

CTISA (GRUPO TORRENT)

PROYECTOS DE INGENIERIA Y CALIDAD S.L.
(PROINCA)
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ARTICHOKE S.L.- “ALTA CAZUELA”

SANIDAD AGROALIMENTARIA

BIOFOOD INNOVASS.L.

DORANTES MARTINEZ S.L.

SGS ESPANOLA DE CONTROL S.A.

AGROALIMENTARIA EL BUCARITO, S.L.

SOCIEDAD MUNICIPAL SALINAS DEL ASTUR S.L.U.

CONSEJO REGULADOR DE LA D.O. JEREZ-XEREZ-
SHERRY Y MANZANILLA DE SANLUCAR Y VINAGRE
DE JEREZ

IFAPA CENTRO RANCHO LA MERCED-JUNTA DE
ANDALUCIA

FEDERACION DE BODEGAS DEL MARCO DE JEREZ
(FEDEJEREZ)

AECOVI-JEREZ, S.C.A

BODEGAS BEAM GLOBAL ESPANA S.A AL

GONZALEZ BYASS, S.AAL

SANDEMAN JEREZ, S.L.

BODEGAS 501 DEL PUERTO, S.L.A?

BODEGAS OSBORNE, S.AA

LUIS CABALLERO, S.AA

BODEGAS LUSTAU

BODEGAS PAEZ MORILLA, S.AA

BODEGAS SANCHEZ ROMATE

BODEGAS BARBADILLO, S.L.A

BODEGAS HUERTA ALBALA, S.L.

BODEGAS MANUEL ARAGON

BODEGAS LUIS PEREZ

INSTITUTO ANDALUZ DE INVESTIGACION Y
FORMACION AGRARIA, PESQUERA, ALIMENTARIA Y
DE LA PRODUCCION ECOLOGICA (IFAPA) - CENTRO
DE CHIPIONA

ZOILO RUIZ MATEOS,S.L.A

UPA, UNION PEQUENOS AGRICULTORES Y
GANADEROS DE CADIZA!

LABORATORIO AGROALIMENTARIO GEMASBE
ANALITICAA

TECNOLOGIA Y DESARROLLO AGROALIMENTARIO,
S.L.

SCA ALBARIZASA!

INVESTIGACIONESAGROAENERGETICAS

AQUASOL MEDIOAMBIENTE,S.L. A
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Empresas-UCA Empresas-UCO"?

FITOSANITARIOS MANUEL GOMEZ RODRIGUES, S.L.
Al

De acuerdo a lo establecido en la normativa estatal vigente -Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por
el que se regulan las practicas académicas externas de los estudiantes universitarios (BOE N2. 184, de
30/7/2014)-, asi como en la propia de la Universidad de Cadiz sobre practicas externas de los
estudiantes universitarios —Reglamento UCA/CG08/2012, de 13 de Julio de 2012, de practicas
académicas externas de los alumnos de la Universidad de Cadiz-, el alumnado del Master contara para
el desarrollo de sus précticas curriculares o extracurriculares con un tutor de la entidad colaboradora
(denominado tutor o tutora profesional) y un tutor académico de la universidad (denominado
supervisor o supervisora de practicas). En el caso de los tutores y tutoras profesionales estos seran
nombrados por las entidades de entre su personal y debera ser una persona vinculada a la misma, con
experiencia profesional y con los conocimientos necesarios para realizar una tutela efectiva.

Tanto el tutor de la entidad colaboradora como el tutor académico de la universidad deben cumplir
con una serie de obligaciones que dardn cuenta de su funcién.

a) Las funciones del tutor de la entidad colaboradora.

- Acoger al alumnado y organizar la actividad a desarrollar con arreglo a lo establecido en el
proyecto formativo a desarrollar en el marco de las exigencias de las practicas externas

- Supervisar sus actividades, orientar y controlar el desarrollo de la practica con una relacion
basada en el respeto mutuo y el compromiso con el aprendizaje.

- Informar al alumnado de la organizacidon y el funcionamiento de la entidad colaboradora y de
la normativa de interés.

- Coordinar con el tutor académico de la universidad el desarrollo de las actividades
establecidas en el convenio de cooperacion educativa, incluyendo aquellas modificaciones en
el plan formativo que puedan ser necesarias para el normal desarrollo de la practica, asi como
la comunicacion y resolucién de posibles incidencias que pudieran surgir en el desarrollo de la
misma y el control de permisos para la realizacién de examenes.

- Emitir el informe y la encuesta final de las prdacticas para cada alumno o alumna, segun el
procedimiento y modelo que fije la universidad.

- Proporcionar la formacién complementaria que precise el alumnado para la realizacién de las
practicas externas en la entidad que corresponda.

- Proporcionar al alumnado los medios materiales y recursos indispensables para el desarrollo
de las practicas.

- Facilitar y estimular la aportacién de propuestas de innovacidon, mejora y emprendimiento por
parte del alumnado.

- Guardar confidencialidad en relacién con cualquier informacién que conozca del alumnado
como consecuencia de su actividad como tutor.
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- Prestar ayuda y asistencia al alumnado durante su estancia en la entidad para la resolucién de
aquellas cuestiones de caracter profesional que pueda necesitar en el desempeiio de las
actividades que realiza en la misma.

b) Las funciones del tutor académico de la universidad son las siguientes:

- Velar por el normal desarrollo del proyecto formativo en la entidad colaboradora.

- Hacer un seguimiento efectivo de las practicas mediante la coordinacién permanente con el
tutor de la entidad colaboradora y los informes de seguimiento que se realicen.

- Autorizar, previa comunicacion al centro y visto bueno del mismo en el caso de practicas
curriculares, las modificaciones que se propongan al proyecto formativo a desarrollar en la
entidad colaboradora.

- Evaluar el proceso de las practicas del alumno tutelado.

- Guardar confidencialidad en relacién con cualquier informacién que conozca como
consecuencia de su actividad como tutor.

- Informar, en caso de incidencias, al érgano responsable de las practicas externas en la
universidad.

- Supervisar, y en su caso solicitar, la adecuada disposicion de los recursos y servicios de apoyo
necesarios para asegurar que el alumnado con discapacidad realice sus practicas en
condiciones de igualdad de oportunidades, no discriminacién y accesibilidad universal.

- Proponer la rescision de las précticas cuando se efectie, mediante escrito, una justificacion
razonada y argumentada.

De esta forma, este R.D. define y establece los recursos humanos y materiales que compromete la
empresa cuando firma un convenio y ofertar plazas de prdcticas externas en los titulos universitarios.

Mecanismos para realizar o garantizar la revision y mantenimiento de materiales y servicios
disponibles en la universidad

La Universidad de Cadiz tiene una estructura organizativa de la Gestion relacionada directamente con
los Departamentos y Centros centralizada por Campus. En cada uno de los cuatro campus en los que se
divide la UCA hay un administrador que es el responsable directo de la gestién de los espacios y
recursos del campus. La relacidn entre la administracion y el Centro estd regulada por procedimientos
especificos dentro del Sistema de Garantia de Calidad de los titulos de la UCA.

Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios

Todos los recursos materiales y de servicios necesarios para el desarrollo de todas las actividades
formativas propuestas en el plan de estudio estan disponibles actualmente.
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Actualmente, la UCO cuenta con recursos docentes adecuados y suficientes para la imparticién de la
docencia en todos sus edificios destinados a este fin. Estas dotaciones se refieren tanto a mobiliario de
aulas, como a medios audiovisuales para imparticién de docencia.

Ademas, cuenta con servicios técnicos para mantenimiento y reparacion de sus instalaciones,
centralizados y coordinados en el servicio Unidad Técnica (http://www.uco.es/gestion/unidadtecnica/)

Otros servicios relacionados son:
- Servicio de Coordinaciéon de la Docencia:
http://www.uco.es/gestion/coordinacion _docencia/index.html

- Direccién General de Prevencion y Proteccion Ambiental:
http://www.uco.es/servicios/dgppa/

Las instalaciones de las que dependen los estudios del titulo, se localizan en el Campus Universitario de
Rabanales, situado a 3 kildmetros (al noreste) de la ciudad de Cérdoba. La localizacién del Campus
ofrece grandes ventajas para el acceso de vehiculos desde la autovia. Ademas, tiene conexidn con la
ciudad mediante transporte publico en linea regular de autobuses y ferrocarril de cercanias y de un
Carril bici. EIl Campus de Rabanales dispone de todos los medios materiales necesarios para realizar
una docencia de calidad y para ello cuenta con una serie de aulas, seminarios e instalaciones que de
forma programada tienen usos diarios concretos. Los medios materiales y servicios clave disponibles
(espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento cientifico, biblioteca, salas de lectura, etc.) son
adecuados para garantizar el desarrollo de las actividades formativas planificadas, y observan los
criterios de accesibilidad universal y disefo para todos los usuarios.

Los distintos Departamentos que imparten docencia se encuentran distribuidos, mayoritariamente, en
varios de los edificios del Campus Universitario de Rabanales. Ademas existen otros edificios
singulares, donde se imparte docencia, como es el Aulario Averroes. Otras instalaciones disponibles en

el Campus son: Salén de Actos Juan XXIIl, Paraninfo, Biblioteca Central, Secretaria de Estudiantes y la

residencia de estudiantes Lucano.

El aulario Averroes cuenta con una extensidon de 24.678 m? dispuestos en tres plantas. Dispone de
aulas con una capacidad de mas de cien estudiantes, zonas de ocio, cafeteria, vestibulo para
exhibiciones, oficinas de banco, aulas de informatica, aula magna, locales para asociaciones
estudiantiles, tienda de material deportivo y reprografia. Las aulas estdn equipadas con bancas
dispuestas en varios niveles, calefaccion y aire acondicionado, sistemas audiovisuales y cobertura Wi-
Fi. Ademas, en los edificios departamentales existen aulas de diferente capacidad para el desarrollo de
actividades con grupos de estudiantes de tamafio grande y mediano, equipadas con medios
audiovisuales y cobertura Wi-Fi. Ademas de los recursos materiales y servicios propios del Campus, los
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Departamentos implicados en la docencia del Master, disponen de otras instalaciones propias, como
laboratorios, salas de informatica, etc., que se utilizan para la docencia.
Actualmente se dispone de las instalaciones descritas en la Tabla 7.1.7.

Tabla 7.1.7. Edificios/instalaciones disponibles por los departamentos de la UCO

. N2 Aulas N2 Aulas
Edificio Departamentos
(>65 alumnos) | (25 alumnos)

Aulario Averroes 30
Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos; Zoologia;

Charles Darwin Farmacologia, Toxicologia y Medicina Legal y Forense; 4 7
Biologia Celular; Fisiologia e Inmunologia

Sanidad Animal Sanidad Animal, Anatomia y Anatomia Comparadas 2 3

Pabellén de

Produccion Produccién Animal 0 3

Animal

Albert Einstein Estadistica; Fisica Aplicada; Matematicas 1 3
Quimica Analitica; Quimica Agricola y Edafologia;

Marie Curie Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica; Quimica 2 3
Fisica y Termodinamica Aplicada; Quimica Orgdnica

Celestino Mutis Ciencias y Recursos Agricolas y Forestales

Gregor Mendel Genética

Severo Ochoa Biologfa Celular, Fisiol.ogl'a 'e Inn'junologl’a; Bioquimica y 0 13
Biologia Molecular; Microbiologia

Ademas de contar con aulas para la docencia tedrica, en los edificios departamentales existen espacios
destinados a la docencia practica. En los laboratorios destinados a docencia practica, que se
encuentran en el Aulario Averroes y en los edificios departamentales, existe una infraestructura y
medios adecuados para el desarrollo de las practicas de laboratorio (estufas, microscopios, cdmaras de
flujo, espectrofotémetros, termocicladores, centrifugas, sistemas de liofilizacién, autoclaves, sistemas
de analisis de imagen, balanzas de precisién, equipos analiticos, etc.).

En el Edificio Darwin existe una Planta Piloto de Tecnologia de los Alimentos. Asimismo, la Facultad de
Veterinaria tiene firmados acuerdos con la Sociedad Cooperativa Andaluza Ganadera del Valle de los
Pedroches (COVAP), situada en Pozoblanco (a 50 km de Cdrdoba capital), y con otras industrias e
instituciones de diferente naturaleza (ver Tabla 7.1.6), para el desarrollo de diferentes actividades
practicas.

Biblioteca

La Biblioteca de la Facultad de Veterinaria forma parte de la Biblioteca “Maimdnides” del Campus de
Rabanales, situada en uno de los edificios centrales de dicho campus, y englobada en el Servicio de
Biblioteca de la Universidad de Cérdoba (UCO). Su organizacién y politica interna dependen
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organicamente del Vicerrectorado de Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones
http://www.uco.es/servicios/biblioteca/buco/reglamen.html).

En la Biblioteca Maimodnides de la Universidad de Cérdoba (BM-UCO) se centralizan los servicios y las
colecciones bibliograficas y documentales de las titulaciones que son impartidas por 4 centros de la
Universidad de Cdrdoba localizados en el campus: Facultad de Veterinarias, Facultad de Ciencias,
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica y de Montes y Escuela Técnica Superior.

La Biblioteca del Campus de Rabanales tiene una extensién de 10.360 m?, con cobertura Wi-Fi, y
cabida para los Servicios Técnicos y los Servicios al Usuario siguientes: Lectura en Libre Acceso,
Consulta, Informacién general, Informacién especializada, OPACs, Préstamo domiciliario, Referencia y
Referencia electrdnica, Formacion y Actividades de difusidn cultural, Biblioteca General, Sala de Prensa
y Divulgacién con acceso a prensa electronica, Hemeroteca en Libre Acceso con enlaces a revistas y
sumarios electrdnicos, biblioteca electrénica, acceso a documentos, Documentacion, Salas de Trabajo
en Grupo, Area de Investigacién y Cubiculos de Investigacion automatizados. Ademas de los servicios
presenciales, la Biblioteca ofrece una amplia gama de servicios virtuales a través de su pagina web
http://www.uco.es/webuco/buc/.

El Servicio de hemeroteca, la celebracién periddica de exposiciones bibliograficas, la realizacion de
cursos y un servicio de documentacion que posibilita el acceso a la informacidn bibliografica requerida
por el usuario a través de Bases de Datos en CD-ROM o en linea, son algunos de los interesantes
servicios prestados por la Biblioteca de la Universidad.

Alojamientos
Existen distintas modalidades dentro del sistema de alojamiento de la Universidad de Cérdoba. La

Residencia Lucano estd situada dentro del mismo Campus de Rabanales. Dispone de 222 plazas
repartidas en 9 duplex para 1 persona, 23 pisos de tres habitaciones y 36 pisos de 4 habitaciones.
Asimismo, existen en la ciudad dos Colegios Mayores Universitarios (Nuestra Sefiora de la Asuncion y
Lucio Anneo Séneca), ambos dependientes de la UCO, y un tercero adscrito a esta Universidad (Colegio
Mayor Poveda).

Instalaciones deportivas

En el Campus de Rabanales existe un campo de futbol de césped natural rodeado de una pista de
atletismo con zona de lanzamientos, un campo de futbol de césped artificial, un campo de rugby con
césped natural, un campo de futbol con césped natural, pistas de atletismo, una piscina cubierta y una
piscina olimpica, dos pistas de tenis y dos de padel, una pista polideportiva descubierta y un pabellén
polideportivo cubierto, que incluye ademds el gimnasio, vestuarios y sauna. Estos servicios e
instalaciones son gestionados por la empresa UCO DEPORTE.
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Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios

La Unidad Técnica de la UCO desarrolla una labor de supervision propia de sus instalaciones
(iluminacidn, eléctrica, saneamiento, etc.), asi como de asesoramiento en la resolucidn de problemas y
averias que se producen. Las obras de remodelacidn y mantenimiento se desarrollan en dos
vertientes:
- Con cargo al plan anual de obras RAM (Rehabilitacion, Acondicionamiento y Mejora) de la
Universidad, con presupuesto centralizado en el Vicerrectorado de Infraestructuras y Campus.
- Con cargo al presupuesto propio de Centros para mantenimiento, en cuestiones de menor
cuantia.
Los mantenimientos de instalaciones bdsicas se van derivando a modo centralizado, contratado con
empresas externas, y supervisado por los propios técnicos de la Unidad Técnica. Desde el afio 2009 se
cuenta ya en esta modalidad con mantenimiento de centros de transformacion, ascensores y equipos
de elevacidn, y climatizacidon. Ante cualquier eventualidad, la Unidad Técnica realiza intervenciones
rapidas de asistencia para definir las averias, mejoras o cuestiones planteadas, para proceder
posteriormente a su ejecucion. Para todas las posibles eventualidades, la Unidad Técnica cuenta con
un sistema de comunicacion de incidencias, a través de su web
(http://www.uco.es/gestion/unidadtecnica/?go=gc/admin/forms/comunicaciones form.html),
de rapido acceso, y que se gestiona internamente por medios informdaticos que permiten un

seguimiento de cada comunicacion hasta su resolucion.

Anualmente la Universidad de Cérdoba realiza una convocatoria desde el Vicerrectorado de Gestion,
Presupuestos y Sociedades, para la adquisicion de recursos materiales para la docencia, asi como para
subvencionar los gastos originados en la realizacidn de visitas empresas con fines docentes.

CAMPUS DE EXCELENCIA

Con la finalidad de promover la mejora de la calidad de las universidades y conducirlas hasta la
excelencia en beneficio de su entorno social y econdmico nace el Programa de Excelencia
Internacional, dentro del cual la Universidad de Cérdoba (coordinadora) y la Universidad de Cadiz
participan en el Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario (Cei-A3), cuyo objetivo es
desarrollar la agroalimentacion en todos sus aspectos.

Se trata de un espacio de intercambio de conocimientos donde se promueven proyectos transversales,
que sirven para impulsar los parques cientificos y tecnoldgicos y que tiene como objetivo alcanzar los
maximos niveles de excelencia continuada en docencia e investigacion sobre agroalimentacién, con
vocacion de campus abierto y de intercambio.
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Por otra parte, La Universidad de Cadiz, coordina y participa junto con otras Universidades andaluzas
en el Campus de Excelencia Internacional del Mar (Cei-Mar), un campus que pretende ser referente
internacional en docencia e investigaciéon en las tematicas marinas incluidas en las Ciencias, las
Ingenierias y las Humanidades.

En la Universidad de Cadiz se ha realizado un esfuerzo importante en los Ultimos afios por alcanzar
niveles de accesibilidad por encima de lo marcado en la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad
de oportunidades, no discriminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad. Todo
ello en unas condiciones dificiles ya que la mayor parte de las edificaciones de la UCA tienen mas de 20
afos por lo que en su disefio no se tuvieron en cuenta criterios de accesibilidad y es por tanto
necesaria una adaptacién que en algunos casos es compleja. En los edificios de la universidad se han
realizado las siguientes actuaciones para conseguir la adaptacién:

e Creacion de rampas con las adecuadas condiciones de anchura y pendiente que permitan el
acceso a los edificios.

¢ Instalacién de plataformas elevadoras que permitan la accesibilidad en los tramos de escalera
no salvables mediante ascensores.

e Reformas para asegurar la accesibilidad y el uso de los servicios por parte de personas con
discapacidad fisica.

e Reformas en los sistemas de llamada y maniobra de los ascensores de forma que se garantice
su accesibilidad a personas con discapacidad fisica.

En estos momentos es posible afirmar que los medios materiales y servicios disponibles en la
Universidad de Cadiz observan los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos.

En relacidn a los mecanismos para realizar o garantizar la revisién y mantenimiento de materiales y
servicios disponibles en la Universidad de Cadiz, ésta tiene una estructura organizativa de la Gestidn
relacionada directamente con los Departamentos y Centros centralizada por Campus. En cada uno de
los cuatro campus en los que se divide la UCA hay un administrador que es el responsable directo de la
gestién de los espacios y recursos del campus. La relacion entre la administracién y el Centro esta
regulada por un procedimiento comun para todos los campus”.

Finalmente, la Universidad de Cadiz dispone del P10-Procedimiento para la Gestidn de los Recursos y
Servicios, en su Sistema Interno de Garantia de Calidad, con el que tiene que velar y garantizar que se
estan dando respuestas a las necesidades del alumnado y cumpliendo con el principio de accesibilidad
universal y no discriminacion.
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8. Resultados previstos
8.1. Estimacion de valores cuantitativos

De acuerdo con el apartado 8 del anexo | del RD 1393/2007 (Memoria para la verificacion de titulos

oficiales), se establecen los siguientes criterios:

v Tasa de graduacion: Porcentaje de estudiantes que finalizan las ensefianzas en el tiempo previsto

en el plan de estudios o en un afio académico mas en relacidn con su cohorte de entrada.

v Tasa de abandono: relacién porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de
nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se han

matriculado ni en ese afio académico ni en el posterior.

v Tasa de eficiencia: Relacidn porcentual entre el nimero total de créditos del plan de estudios a los
qgue debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de graduados de un
determinado afio académico y el numero total de créditos en los que realmente han tenido que

matricularse.

Adicionalmente, para el proceso de seguimiento se aporta la Tasa de Rendimiento y la Tasa de

Resultados:

v Tasa de rendimiento: Relacién porcentual entre el nimero total de créditos superados (excluidos
adaptados, convalidados y reconocidos) por el alumnado en un estudio y el numero total de

créditos matriculados.

v Tasa de resultados: Relacién porcentual entre el nimero de trabajos defendidos (Trabajos Fin de

Master) y el nimero de alumnos/as matriculados en una misma cohorte.

Se prevé que estos indicadores de resultados para el Master sean muy satisfactorios, ya que se trata
de personas tituladas y muchas de ellas cuentan con experiencia profesional en la tematica. Por ello,

los resultados estimados para el Master son los siguientes:

- Latasa de graduacion deberia ser como minimo del 85 %
- Latasa de abandono no deberia sobrepasar el 10%
- Latasa de eficacia deberia alcanzar como minimo el 90 %

- Latasa de rendimiento deberia alcanzar como minimo el 90 %
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Justificacion de los indicadores propuestos

Los resultados estimados en el apartado anterior se basan en los resultados obtenidos para estas tasas
en las cuatro ultimas ediciones (Tabla 8.2.1.) desarrolladas de los dos masteres, recogidos en los
Autoinformes para el Seguimiento de Titulos (RSGI-P14- 01) del Master en Agroalimentacidon como del
Master en Vitivinicultura en Climas Calidos, en la Universidad de Cadiz, asi como en el Master en
Agroalimentacion de la Universidad de Cdrdoba, se indican en las siguientes tablas (valor medio).

Como puede observarse, las tasas positivas de los titulos alcanzaron valores alrededor del 90%, siendo

muy satisfactorios y adecuados.

Tabla 8.1.1. Valor medio de los indicadores obtenidos en los Masteres Agroalimentacién y

Vitivinicultura en Climas Calidos en ediciones anteriores (2010-2013)

INDICADORES OBLIGATORIOS VALOR %
Tasa de graduacion 87
Tasa de abandono 9

Tasa de eficiencia 92

OTROS POSIBLES INDICADORES

Denominacion

Definicion

Valor %

Tasa de Rendimiento

Relacion porcentual entre el numero total de
créditos superados (excluidos adaptados,
convalidados y reconocidos) por el alumnado en un

estudio y el numero total de créditos matriculados.

92

Tasa de Resultado

Relacidon porcentual entre el nimero de trabajos
defendidos (Trabajos Fin de Master) y el numero de

alumnos/as matriculados en una misma cohorte.

90
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6.2. Otros recursos humanos

Profesorado externo

Dada que el disefio del Master estd basado en gran parte en las necesidades del sector
agroalimentario y que se dispone de unas buenas relaciones con empresas agroalimentarias en
ambas zonas de influencia (Cadiz y Cordoba), existe una alto porcentaje de técnicos
especialistas de empresas e instituciones, que participan como profesores externos
especialistas, aportando una visién real del sector agroalimentario.

Personal de apoyo

La oferta docente no seria posible sin el concurso de personal de apoyo que atendiera las
labores administrativas y de gestion de infraestructuras, imprescindibles para el correcto
desarrollo de las actividades docentes e investigadoras.

En el Campus de Puerto Real (Universidad de Cadiz), donde se encuentra ubicada la Facultad
de Ciencias, se encuentran los Servicios Generales, la Administracion, Secretaria y
Mantenimiento centralizados. Ademas, muchos de los recursos de la Facultad son compartidos
por las distintas titulaciones que actualmente se imparten en este centro. La siguiente tabla
6.2.1. describe el personal de administracion y servicios que se encuentra a disposicion del
titulo.

Tabla 6.2.1. Datos del personal de administracion del Campus de Puerto Real por servicios o coordinaciones

SEXO
ADMINISTRADOR CAMPUS TOTAL | HOMBRE | MUIER
Administrador 1 0 1
TOTAL 1 0 1
SERVICIOS GENERALES/CONSERJERIAS
Gestores 17 7 10
Jefes de Gestion/Coordinadores Conserjerias 5 4 1
Coordinadores/Encargados Equipos 3 2 1
TOTAL 25 13 12
SECRETARIA
Gestores 8 2 6
Jefes de Gestidn 4 1 3
Coordinadores 0 1
TOTAL 13 3 10
ADMINISTRACION SEXO
Gestores 6 0 6
Jefes de Gestidn 2 0 2
Coordinadores 1 0 1
TOTAL 9 0 9
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Los grupos de trabajo y las funciones que cumplen se relacionan a continuacion:

AREA DE COORDINACION DE SERVICIOS GENERALES

1. Gestion del proceso de control de presencia del personal del Campus

2. Coordinacidn de las distintas dependencias que componen el Campus Universitario
3. Apoyo Administrativo a Decanos y Directores de Centro y demds Edificios del Campus
4. Coordinacién de la adjudicacion de espacios Docentes

5. Coordinacidn de las Conserjerias del Campus

6. Gestion del Registro Auxiliar Campus y Certificado Digital

AREA DE SECRETARIA
1. Atencion/ Informacién académica a los usuarios.

2. Matricula: planificacién, matriculacién, gestién de becas, gestion de TUIS, gestidn
econdmica...

3. Gestion de expedientes, apertura y mantenimiento, equivalencia de estudios,
convalidaciones, adaptaciones, reconocimiento de créditos, traslados, certificados, gestion de
actas, proyectos fin de carrera, titulos

AREA DE ADMINISTRACION

1. Gestion de Caja Habilitada

2. Atencion a Profesorado, Proveedores, etc.

3. Gestidn y seguimiento del Presupuesto corriente del Campus
4. Tramitacion de las compras y obras propias del Campus

5. Gestion de las altas y bajas del inventario Campus

En cuanto a los aspectos informdticos y de comunicacidn, la Universidad cuenta con el Centro
Integrado de Tecnologias de la Informacidn dependiente del Vicerrectorado de Tecnologias de
la Informacidn y la Comunicacion.

El Area de Informatica de la Universidad de Cadiz aporta a la comunidad universitaria, y por
extensién a la sociedad a la que esta sirve, los medios técnicos y servicios informaticos, de
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comunicaciones, audiovisuales y estadisticos necesarios para su desarrollo y eficaz
funcionamiento, en el marco estratégico vigente. Contribuye de esta forma a la innovacion de
la docencia y la investigacidn, mejora de los procesos de gestion, disponibilidad de la
informacién, relaciones con otras universidades y creacién de vinculos con la sociedad,
colaborando en una mejor imagen de la propia Universidad. Sus funciones son:

¢ Planificar, proveer y gestionar las infraestructuras de tecnologias de la informacion de la
UCA: red de comunicaciones, sistemas centrales, equipos de usuarios y recursos audiovisuales.

e Implantar y mantener servicios digitales de comunicacién tales como correo electrdnico,
paginas Web, telefonia, foros virtuales, videoconferencias, etc.

¢ Atender los servicios que solicitan los usuarios a través del Centro de Atencién a Usuarios.

® Proveer recursos y servicios técnicos para desarrollar, almacenar y difundir informacién en
los formatos y medios disponibles.

e Asegurar la proteccion legal de los datos informatizados y la disponibilidad de los servicios y
procesos implicados.

e Proveer recursos y servicios especificos de apoyo a la Docencia, tales como aulas
informaticas, software docente, medios audiovisuales y plataforma de docencia virtual.

e Aportar medios técnicos de apoyo a la Investigacion, tales como servidores centrales de
calculo, software cientifico y recursos Web.

* Proveer y apoyar las aplicaciones informaticas de soporte a los Servicios Administrativos y
Organos de Gobierno.

e Ayudar a los usuarios a adquirir la capacitacién necesaria para usar las tecnologias de la
informacién.

e Ofrecer a los alumnos/as de la Universidad recursos de tecnologias de la informacién que
faciliten el acceso a una educacidn superior de alta calidad.

¢ Atender servicios de apoyo estadistico a investigadores, 6rganos de direccidén y responsables
de gestidn.

e Participar en el disefio de los procesos y servicios administrativos telematicos y ejecutar su
implantacion técnica.

e Apoyar el desarrollo y funcionamiento de la biblioteca electrdnica, aportando recursos y
soporte técnico.

* Ejercer el papel de observatorio de tecnologias de la informacidén para detectar y aportar
soluciones técnicas innovadoras a la Universidad.
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Existe ademds otro personal de apoyo correspondiente a los servicios comunes del Campus de
Puerto Real que son:

- Biblioteca: 1 jefe de biblioteca, 5 técnicos de biblioteca, 3 técnicos auxiliares, 2 técnicos
en gestién de recursos de la informacién y 1 encargado de equipos.

- Servicio de mantenimiento: cuenta con 1 encargado, 7 técnicos especialistas S.T.0.E.My 1
técnico auxiliar S.T.O.E.

El personal adscrito especificamente a la Facultad de Ciencias lo constituyen:

- 4 personas de la coordinacion de servicios generales

- 5 personal de conserjeria

- 1-2 personas de apoyo en laboratorios de los departamentos,

- 1 gestor por departamento (escala auxiliar)

- 9 personas de los Servicios Centrales de Investigacion Cientifica y Tecnoldgica (SC-

ICYT).

Igualmente, se dispone de forma especifica para el Master en Agroalimentacion de un técnico
especialista de laboratorio del Centro Andaluz de investigaciones vitivinicolas (CAIV),
encargado de preparar todas las catas que se desarrollen en este centro y que estan incluidas
en la docencia del master.

Asi mismo, en la Facultad de Ciencias también tienen su puesto de trabajo el personal auxiliar
que desempefia tareas de limpieza, que atiende el servicio de reprografia y la
cafeteria/comedor. Todos estos servicios estdn a cargo de empresas contratadas por la
Universidad.

Igualmente en el Campus de Jerez, dénde se desarrollaran algunos de los mddulos del Master,
se cuenta con el personal de apoyo fundamentalmente de administracion (secretaria y
conserjeria).

En la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Cordoba se cuenta con personal de apoyo a
la docencia y de administracidn, asi como otros servicios generales y de mantenimiento,
adecuados a las necesidades generales y de gestion. En la mayoria de los departamentos
implicados en el Master existen dos categorias de personal: funcionarios, que desempefian
labores administrativas y, por otro lado, personal laboral, encargados de laboratorios y otros
servicios relacionados. Si bien, se puede estimar que por cada departamento esta plantilla se
distribuye con la presencia de un administrativo y 1 o 2 laborales, siendo pocos los casos con 3
laborales. El sistema universitario departamental y la peculiaridad de cada departamento que
imparte docencia en el titulo provocan que la dedicacidon de éstos no pueda ser en exclusiva
para los estudios del Master de Agroalimentacion, ya que muchos departamentos imparten
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docencia en varios grados y masteres, de los implantados recientemente. En cualquier caso, el
numero total de PAS implicado en el titulo, se puede concretar en 45 efectivos, dedicados a los
servicios generales e integrados en la plantilla de personal laboral que atiende las tareas de
administracién y apoyo a los departamentos.

Siendo mas concretos, la gestion administrativa del master se realizard por el personal de
administracion y servicios del Instituto de Posgrado de la Universidad de Cérdoba, que cuenta
con:

2 jefes de seccidn (escala administrativo)

3 jefes de negociado (escala administrativo)

- 8 administrativos (escala auxiliar)

- 5 personal contratados (escala auxiliar).
Ademas, se cuenta con una persona contratada para la gestidon del Master y coordinacion del
mismo. También se estd en estudio de ampliar el personal de administracidén y servicios con
una nueva contratacion a la vista de las necesidades generadas por este Master.

De forma paralela, la Universidad de Cdrdoba dispone del Servicio de Informatica para la
actualizacién centralizada de software y el mantenimiento de las aulas de Informatica del
Campus Universitario.

El Servicio de Informatica de la Universidad de Cérdoba cuenta con:

- 16 técnicos informaticos
- 4 analistas para soporte de aulas.

Por todo ello, se entiende que estos recursos humanos son suficientes para la implantacion del
titulo propuesto.
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