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

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

Identificador : 2502314

Fecha: 26/11/2025

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Universidad de Valadolid Escuela Técnica Superior de Ingenierias 34003361
Agrarias
NIVEL DENOMINACION CORTA
Grado Ingenieriade las Industrias Agrarias y Alimentarias

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias por la Universidad de Valladolid

NIVEL MECES

22

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ingenieriay Arquitectura No

CAMPO DE ESTUDIO

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del medio natural

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES
REGULADAS

NORMA HABILITACION

Si

NOMBRE Y APELLIDOS

2009

CARGO

Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, BOE de 19 febrero de

M2 TERESA PARRA SANTOS

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Vicerrectora de Ordenacion Académica

M2 TERESA PARRA SANTOS

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO

Vicerrectora de Ordenacion Académica

Ignacio Gerardo Nevares Dominguez

Alimentarias

Coordinador del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y

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
Palacio de Santa Cruz. Plaza de Santa Cruz, 8 47002 Valladolid 983184284
E-MAIL PROVINCIA FAX
vicerrectora.ordenacion@uva.es Valladolid 983186461
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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: Valladolid, AM 17 de noviembre de 2025
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION DEL TiTULO
1.1. DATOSBASICOS

Identificador : 2502314

Fecha: 26/11/2025

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Ingenieriade las Industrias | No Ver Apartado 1:
Agrariasy Alimentarias por la Universidad de Anexo 1.
Valladolid

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

RAMA

ISCED 1 ISCED 2

Ingenieriay Arquitectura

Produccion agricolay
explotacion ganadera

CAMPO DE ESTUDIO

Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del medio natural

HABILITA PARA PROFESION REGUL ADA:

Ingeniero Técnico Agricola

RESOLUCION

Resolucién de 15 de enero de 2009, BOE de 29 de enero de 2009

NORMA

Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, BOE de 19 febrero de 2009

AGENCIA EVALUADORA

Agenciaparala Calidad del Sistema Universitario de Castillay Ledn

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Valladolid

LISTADO DE UNIVERSIDADES

cODIGO

UNIVERSIDAD

019

Universidad de Valladolid

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CcODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOSEN EL TiTULO

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240

66

6

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/
MASTER

36 120 12
LISTADO DE MENCIONES
MENCION CREDITOSOPTATIVOS

No existen datos

1.3. Universidad de Valladolid

1.3.1. CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO

CENTRO

34003361

Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias

1.3.2.1. Datos asociados al centro

1.3.2. Escuela Técnica Superior delngenierias Agrarias

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL

SEMIPRESENCIAL

VIRTUAL
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Identificador : 2502314

Fecha: 26/11/2025

Si

No

No

PLAZASDE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION

SEGUNDO ANO IMPLANTACION

TERCER ANO IMPLANTACION

60 60 60
CUARTO ANO IMPLANTACION TIEMPO COMPLETO
60 ECTSMATRICULA MiINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 0.0
RESTO DE ANOS 0.0 0.0
TIEMPO PARCIAL
ECTSMATRICULA MINIMA ECTSMATRICULA MAXIMA
PRIMER ANO 30.0 0.0
RESTO DE ANOS 0.0 0.0

NORMAS DE PERMANENCIA

http://www.uva.es/cocoon_uval/impe/uval/contenido?pag=/contenidos/gobiernoUV A/Vicerrectorados/
VicerectoradoCalidadl nnovacion/NormasPermanencia/NormasPermanencialVa

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

3. COMPETENCIAS

Identificador : 2502314 Fecha: 26/11/2025

3.1 COMPETENCIASBASICASY GENERALES

BASICAS

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de labase de la
educacion secundariageneral, y se suele encontrar aun nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
a gunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su &rea de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos rel evantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan unareflexion sobre temas relevantes de indole social, cientificao ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemasy soluciones a un publico tanto especializado como no
especiaizado

CB5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un ato grado de autonomia

GENERALES

GL1 - Conocer los elementos basicos del gercicio profesional

G2 - Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 - Ser capaz de andlizar y sintetizar

G4 - Ser capaz de organizar y planificar

G5 - Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas

G6 - Hablar, leer y escribir en unalengua extranjera (inglés)

G7 - Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informéticay de las tecnologias de informacién y comunicacion (TIC)

G8 - Gestionar lainformacién

G9 - Ser capaz de resolver problemas

G10 - Ser capaz de tomar decisiones

G11 - Conocer la organizacion académicay administrativa de la Universidad

G12 - Trabajar en equipo

G13 - Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 - Desarrollar las relaciones interpersonales

G15 - Demostrar un razonamiento critico

G16 - Tener un compromiso €tico

G17 - Aprender de forma autdnoma tanto de maneraindividual como cooperativa

G18 - Adaptarse a nuevas situaciones

G19 - Desarrollar la creatividad.

G20 - Ser capaz de liderar

G21 - Reconocer y apreciar otras culturasy costumbres asi como de la diversidad y multiculturalidad

G22 - Ser capaz de tomar iniciativasy desarrollar espiritu emprendedor

G23 - Poseer motivacion por lacalidad

G24 - Comprometerse con |os temas medioambientales

G25 - Comprometerse con laigualdad de género, tanto en los ambitos laborales como personales, uso de lenguaje no sexista, ni
racista

G26 - Comprometerse con laigualdad de derechos de |a personas con discapacidad

G27 - Comprometerse con una cultura de la paz
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Identificador : 2502314 Fecha: 26/11/2025

3.2 COMPETENCIASTRANSVERSALES

No existen datos

3.3 COMPETENCIASESPECIFICAS

TFG - Ejercicio origina arealizar individuamente y presentar y defender ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto
en el ambito de las tecnologias especificas de la Ingenieria Agricolaen las Industrias Agrarias y Alimentarias, de naturaleza
profesional en € que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ensefianzas.

F1 - Capacidad para la preparacidn previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por objeto la construccion,
reforma, reparacion, conservacién, demolicion, fabricacion, instalacion, montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles que
por su naturalezay caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la produccion agricolay ganadera (instalaciones

o edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), laindustria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas,
|&cteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazonesy, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracion y/

o transformacion, conservacién, manipulacion y distribucion de productos alimentarios) y lajardineriay el paisajismo (espacios
verdes urbanos y/o rurales ¢parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc.¢, instalaciones deportivas publicas o privadas y
entornos sometidos a recuperacion paisajistica).

F2 - Conocimiento adecuado de |os problemas fisicos, las tecnologias, maquinariay sistemas de suministro hidrico y energético,
los limites impuestos por factores presupuestarios y normativa constructiva, y las relaciones entre |as instalaciones o edificaciones
y explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y |os espacios relacionados con lajardineriay el paisajismo con su entorno
social y ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con |as necesidades humanas y de preservacion del
medio ambiente

F3 - Capacidad paradirigir la gjecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias agroalimentarias, explotaciones
agrariasy espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevencion de riesgos asociados a esa gjecucion y
ladireccion de equipos multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontol 6gicos.

F4 - Capacidad paralaredaccion y firma de mediciones, segregaciones, parcelaciones, valoraciones y tasaciones dentro del medio
rural, la técnica propia de laindustria agroalimentaria y los espacios relacionados con lajardineriay el paisgjismo, tengan o no
carécter de informes periciales para Organos judiciales o administrativos, y con independencia del uso a que este destinado el bien
mueble o inmueble objeto de las mismas.

F5 - Capacidad paralaredaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestidn de residuos de las
industrias agroalimentarias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con lajardineriay €l paisajismo.

F6 - Capacidad paraladireccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas,
espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, |os
procesos de calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y plantas
cultivadas.

F7 - Conocimiento en materias basicas, cientificasy tecnol égicas que permitan un aprendizaje continuo, asi como una capacidad de
adaptacion a nuevas situaciones 0 entornos cambiantes.

F8 - Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologiay razonamiento critico.

F9 - Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos, habilidades y destrezas en los dmbitos sociales de
actuacion.

F10 - Capacidad paralablsqueday utilizacion de lanormativay reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.

F11 - Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con larealidad del
entorno humano y natural.

F12 - Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

B1 - Capacidad paralaresolucion de los problemas mateméticos que puedan plantearse en laingenieria. Aptitud para aplicar los
conocimientos sobre: algebra lineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencia e integral; ecuaciones diferencialesy
derivadas parciales; métodos numéricos, algoritmica numérica; estadisticay optimizacion.

B2 - Capacidad de vision espacial y conocimiento de las técnicas de representacion gréfica, tanto por métodos tradicionaes de
geometria métricay geometria descriptiva, como mediante |as aplicaciones de disefio asistido por ordenador.

B3 - Conocimientos bésicos sobre €l uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datosy programas
informéticos con aplicacion en ingenieria.

B4 - Conocimientos bésicos de la quimica general, quimica organica e inorganicay sus aplicaciones en laingenieria.

B5 - Comprensién y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica, termodinamica, campos, y ondas'y
electromagnetismo y su aplicacion paralaresolucion de problemas propios de laingenieria.

B6 - Conocimientos basicos de geologiay morfologia del terreno y su aplicacion en problemas relacionados con laingenieria.
Climatologia.
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B7 - Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa. Organizacion y gestion de
empresas.

B8 - Conocimiento de las bases y fundamentos biol gicos del ambito vegetal y animal en laingenieria.

C1 - Identificacién y caracterizacion de especies vegetales.

C2 - Las bases de la produccion vegetal, |os sistemas de produccion, de proteccion y de explotacion.

C3 - Las bases de la produccion animal. Instal aciones ganaderas.

C4 - Aplicaciones de la biotecnologia en laingenieria agricolay ganadera.

C5 - Ecologia. Estudio de impacto ambiental: evaluacion y correccién.

C6 - Levantamientos y replanteos topograficos. Cartografia, Fotogrametria, sistemas de informacion geogréficay tel edeteccion en
agronomia.

C7 - Ingenieriadel medio rura: calculo de estructuras y construccion, hidraulica, motores y maguinas, electrotecnia, proyectos
técnicos.

C8 - Lagestion y aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

C9 - Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares.

C10 - Transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el campo agrario.

C11 - Valoracion de empresas agrarias y comercializacion

EIA1 - Ingenieriay tecnologia de los alimentos.

EIA2 - Ingenieriay operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las industrias agroalimentarias.
Modelizacion y optimizacion. Gestion de la calidad y de la seguridad alimentaria. Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

EIA3 - Ingenieria de lasindustrias agroalimentarias.

ElIA4 - Equiposy maquinarias auxiliares de laindustria agroalimentaria. Automatizacion y control de procesos. Ingenieriade las
obras e instal aciones. Construcciones agroindustriales. Gestidn y aprovechamiento de residuos.

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

|4.l SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOSDE ACCESO Y CRITERIOSDE ADMISION

b Procedimiento de acceso.

El acceso y admisién se realiza conforme a lo descrito en el Articulo 15. Acceso y admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado del Real
Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramien-
to de su calidad.

Asimismo, el Real Decreto 412/2014 de 6 de junio establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias
oficiales de Grado. Asimismo, cada curso académico se establecen Acuerdos de la Comisién Coordinadora del Distrito Unico de Castilla y Le6n relati-
vos a la admisién en las ensefianzas universitarias oficiales de Grado en las universidades publicas de Castillay Ledn.

En el apartado de "Admisién a los estudios de Grado" del Portal del estudiante (enlazado en la pagina web de la universidad), se incluye informacioén
relevante sobre este particular: https://www.uva.es/export/sites/uva/2.estudios/2.01.admisionalosestudios/2.01.01.admisiongrado/

Asimismo, en el apartado de "Admisién de estudiantes extranjeros" se puede encontrar informacion clara sobre
el acceso a los estudios de Grado para estudiantes procedentes de otros paises: https://www.uva.es/export/si-
tes/uva/2.estudios/2.01.admisionalosestudios/2.01.04.admisionestudiantesextranjeros/

El perfil de acceso recomendado es el que corresponde prioritariamente a quienes posean el Titulo de Bachiller o el de Ciclos Formativos de Grado
Superior, aunque también podran ser admitidos en la Universidad estudiantes de otras vias siempre que existan plazas vacantes.

La UVa difundira las vias de acceso a través de su pagina web institucional y distribuira folletos con informacién especifica entre los posibles candida-
tos segun las areas formativas y los intereses de los alumnos.

No estan previstas condiciones o pruebas de acceso especiales para el Acceso a esta titulacion.
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Los alumnos del Grado de Ingenieria Industrias Agrarias y Alimentarias pasan a ser también estudiantes del Programa Académico de Recorrido Suce-
sivo Ingeniero/a Agrénomo/a con el Master de Ingenieria Agronémica.

Estos alumnos de Grado de Ingenieria Industrias Agrarias y Alimentarias, que pasarian a pertenecer también al PARS Ingeniero/a Agrénomo/a, de
acuerdo con el Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacién de las ensefianzas universitarias y del procedi-
miento de aseguramiento de su calidad, a partir del curso académico 2023/2024, tendrian derecho a matricularse en el Master de Ingenieria Agronémi-
ca, siempre que les queden pendientes 30 ETCS como maximo, de asignaturas que no sean de Formacién Bésica, incluyendo los 12 ECTS del TFG;
no pudiendo obtener el titulo del Master sin haber aprobado todas las asignaturas del Grado pendientes y el TFG antes de la defensa del TFM.

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

La Universidad de Valladolid tiene definido un procedimiento de apoyo y orientacién a los estudiantes una vez matriculados. Este procedimiento se es-
tablece en dos momentos diferenciados en funcién del estudiante al que va dirigido:

a) Procedimiento de apoyo y orientacion a los alumnos de primera matricula.

b) Procedimiento de apoyo y orientacién al resto de alumnos.

Esta diferencia se establece por la naturaleza de los problemas especificos del acceso a la educacién superior. Se establecen, por tanto, mecanismos
de informacién, apoyo y orientacion especiales para los alumnos de primera matricula con los siguientes objetivos:

§ Facilitar el ingreso en la Universidad de los estudiantes recién matriculados, asi como apoyar el desarrollo del primer afio de formacion universitaria.
§ Mejorar el conocimiento que sobre la Universidad tienen dichos estudiantes y su entorno.

§ Proporcionar al propio personal docente informacién sobre los conocimientos y la adecuacion a la formacién universitaria con la que acceden tales
estudiantes.

§ Iniciar el proceso de tutoria y seguimiento de los estudiantes de la Universidad de Valladolid en su primer y, sin duda, méas complejo curso universita-
rio.

Para conseguir estos resultados se proponen dos tipos de acciones genéricas:

§ Las establecidas por la Universidad con caracter general y cuya responsabilidad recae en los servicios centrales de la propia Institucion.

§ Las descritas con caracter general, dentro del catalogo de acciones de apoyo y orientacién a estudiantes de nuevo ingreso. Es responsabilidad de
cada centro aplicarlas o no segun las necesidades y caracteristicas de la formacién impartida y del perfil del alumnado de nuevo ingreso.

Por otra parte, con independencia de estas acciones, el centro puede disefiar y desarrollar las que considere oportunas siempre y cuando se realicen
de manera coordinada con los servicios centrales de la Universidad y se facilite la oportuna informacién de caracter institucional. Asi, la UVa se dota

de un mecanismo estandar de apoyo a nuevos estudiantes, pero al mismo tiempo permite la flexibilidad de las acciones facilitando la adaptacion a la
formacién impartida a las caracteristicas del centro y al perfil del alumnado de nuevo ingreso.

Entre las acciones a las que nos acabamos de referir destacan las siguientes:

a) Creacion y distribucién de materiales de informacién y divulgacién: Dentro del apartado de informacién y difusién, hemos descrito documenta-
cion, distribuida en varios formatos, que tiene como objeto permitir un mejor conocimiento de nuestra Universidad. De esta forma, a través de produc-
tos como la Guia de la Oferta Formativa de la UVa, la Guia de Matricula, la Guia del Alumno, Un Vistazo a la UVa, La UVa en Cifras, El #Centro# en
Cifras, la propia pagina Web de la Universidad de Valladolid, y otros productos méas especificos, como los que hacen referencia a servicios concretos
(el Servicio de Deportes, entre otros), a practicas en empresas, a estudios en el extranjero, o la propia tarjeta UVa, configuran un sistema de informa-
cién muy til para el alumno.

b) Realizacién de acciones de divulgacion y orientacién de caracter grupal, generales o de centro por medio del programa #Conoce la UVa#. En es-
te sentido, la Universidad de Valladolid organiza acciones de informacion que facilitan a los nuevos alumnos un conocimiento inicial de quién es quién
en la Institucién, dénde se encuentran los centros y servicios de utilidad para el estudiante, cuél es su funcionamiento y cémo acceder a ellos. Al mis-
mo tiempo se programan cursos de introduccién general al funcionamiento de la Universidad donde se presentan por parte de los responsables aca-
démicos y los responsables administrativos de los distintos servicios su funcionamiento. Asi por ejemplo, los estudiantes reciben informacién detalla-
da sobre aspectos académicos y organizativos de la Universidad, sobre la estructura y los 6rganos de decision, las posibilidades de participacion estu-
diantil, los programas de intercambio y movilidad, las becas y ayudas, las practicas, deportes, etc.

c) Acciones de diagndéstico de conocimientos basicos necesarios o recomendables para cursar la titulacién elegida. En este sentido, existe la
posibilidad, segun la titulacién, de realizar test de nivel cuyo resultado permitira a los responsables académicos conocer el estado de los nuevos alum-
nos respecto a las materias que van a impartir y la situacion respecto a las competencias que se van desarrollar. El test no tiene un caracter sumativo,
sino Unicamente de puesta en situacion, tanto para los nuevos alumnos, como para los responsables académicos, informacién que es de mucho inte-

rés para facilitar el desarrollo de los programas formativos a través de un mejor conocimiento de quiénes lo van a recibir.
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d) Acciones de fortalecimiento de conocimientos basicos a través de formacién especifica o #Cursos Cero#. En esta linea, si se cree conveniente y
de forma sistematica, o bien de forma esporadica una vez analizado el nivel cognitivo de los estudiantes de primer afio, se establecen cursos cero de
apoyo, refuerzo o nivelacién en contenidos disciplinares o nucleares inherentes a la titulacion que comienzan a desarrollar los estudiantes. Esto es, se
sientan las bases propias de algunas de las materias y competencias que empezaran a ser desarrolladas en la propia titulacién y que permiten cubrir
posibles #gap# de conocimientos, asi como mejorar la orientacion hacia dicha titulacion.

e) Sistemas de mentoria por alumnos de cursos superiores a través del programa de #Apoyo Voluntario entre Alumnos UVa# AVaUVa o del progra-
ma de mentoria de la ETSIIAA: MENTOR-IAP, puesto en marcha desde el curso 2016-17. Existe la posibilidad de desarrollar la figura del estudiante
mentor, programa que permite, a un estudiante de cursos superiores, con ciertas caracteristicas académicas, de resultados probados o de participa-
ci6n en la vida universitaria, desarrollar tareas de orientacion, apoyo e informacion a un alumno o a un grupo de alumnos de nuevo ingreso. Dicha ac-
tividad estara supervisada por un responsable académico que disefiara las acciones de interés mas adecuadas a la vista de la situacion de los estu-
diantes de nuevo ingreso. Este programa de apoyo no solo produce beneficios a los alumnos de nuevo ingreso, como puede ser un mejor y mas rapi-
do ingreso en la vida universitaria, sino que también facilita un mayor conocimiento de estos alumnos a los responsables académicos de la titulacién
correspondiente. Por otra parte, el alumno mentor desarrolla habilidades y competencias de caracter transversal relacionadas con sus habilidades so-
ciales.

f) Sistemas de orientacion y tutoria individual de caracter inicial: La Universidad de Valladolid tiene establecido un sistema de orientacion y tuto-
ria de caracter general, desarrollado a través de tres acciones, que permiten que el alumno se sienta acompafado a lo largo del programa formativo
ayudandole a desarrollar las competencias especificas o transversales previstas. Este sistema se estructura en tres figuras: la tutoria vinculada a ma-
terias, la vinculada a programas de practicas y la relacionada con la titulacién en su faceta mas global. Este sistema, que describimos mas adelante,
comienza con la asignacién a cada estudiante de un tutor general de titulacién quien, independientemente de las pruebas de nivel, cursos cero o ac-
ciones de informacién en las que participe, ser& responsable de apoyar al estudiante de forma directa, o bien a través de los programas mentor, de los
servicios de orientacién y apoyo generales de la propia Universidad y de los programas de orientacién y apoyo propios del centro, cuando existan. Pa-
ra ello realizard una evaluacion de intereses y objetivos del alumno, elaborara planes de acciones formativas complementarias, ayudara a fijar progra-
ma de items que han de conseguirse, establecera reuniones de orientacién y seguimiento y cuantas otras acciones considere oportunas con el fin de
orientar y evaluar los progresos del alumno a lo largo de su presencia en la titulacion.

El procedimiento de apoyo, orientacion y tutoria para el resto de alumnos tiene como objetivos:

§ Acompafiar y apoyar al estudiante en el proceso de aprendizaje y desarrollo de las competencias propias de su titulacion.

§ Permitir al estudiante participar activamente no solo en la vida universitaria, sino también en el acercamiento al mundo laboral hacia el que se orienta
la titulacion elegida.

§ Dar a conocer al estudiante el horizonte profesional relacionado con su titulacion y facilitarle el acceso a su desarrollo profesional una vez finalizada
la titulacion.

§ Evaluar la evolucion equilibrada en el programa formativo apoyando en la toma de decisiones.

El procedimiento de apoyo, orientacion y tutoria se lleva a cabo a través de las siguientes acciones:

@ Conocimiento e informacién sobre el funcionamiento de la Universidad de Valladolid, #Conoce la UVa#. Aunque esta es una accion dirigida a los
alumnos de nuevo ingreso, se facilita informacién con caracter general, lo que permite que cualquier alumno, independientemente del afio que curse,
pueda conocer en profundidad el entorno universitario y las oportunidades que se ofrecen.

@ Servicios de informacion sobre las actividades de la Universidad de Valladolid: #La UVa al dia#. Dentro de este epigrafe se encuentran todos los
medios de informacién institucionales, del centro, o de los servicios u organismos relacionados que facilitan informacién sobre las actividades de inte-
rés. Los estudiantes pueden consultar esta informacion a través de los siguientes canales:

§ Medios de comunicacién de la Universidad.
§ Pagina web de la UVa.

§ Sistemas de informacién de los centros.

@ Sistema de orientacion y tutoria académica y competencial. Este sistema, desarrollado a través de dos modelos coordinados y complementarios
de tutoria, facilita la evolucion del estudiante a través del programa formativo elegido y el desarrollo de las competencias relacionadas, ya sean especi-
ficas o transversales, con el fin de facilitar la consecucion de los conocimientos y competencias que le capaciten profesionalmente al finalizar el progra-
ma formativo. Para conseguirlo se han disefiado dos tipos de tutorias, una de acompafiamiento a lo largo de la titulacion y otra especifica de materia:

§ Sistema de orientacion de titulacion: Esta orientacion se ofrece a través de la tutorizacion académica de la titulacion. Se trata de una figura transver-
sal que acompafia y asesora al estudiante a lo largo de su trayectoria académica, detecta cuando existe algin obstéaculo o dificultad y trabaja conjun-
tamente con el resto de tutores en soluciones concretas. La finalidad de este modelo de orientacion es facilitar a los estudiantes herramientas y ayuda
necesaria para que puedan conseguir con éxito tanto las metas académicas como las profesionales marcadas, ayudandole en su integracion univer-
sitaria, en su aprovechamiento del itinerario curricular elegido y en la toma de decisiones académicas, en particular las orientadas a la realizacién de
préacticas y de actividades complementarias.
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§ Sistemas de orientacién de materia: Esta orientacion la lleva a término el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes matriculados. La fi-
nalidad de esta orientacion es planificar, guiar, dinamizar, observar y evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta su perfil, sus
intereses, sus necesidades, sus conocimientos previos, etc.

@ El plan de accion tutorial, dentro del marco general descrito por la Universidad, sera desarrollado por el centro, que es el responsable del programa
formativo y de la consecucion de los resultados por parte de sus alumnos.

@ La tutoria, ya sea de uno u otro tipo, independientemente de que la formacion sea de caracter presencial o virtual, podré llevarse a cabo de forma
presencial o apoyarse en las tecnologias que permitan la comunicacién virtual.

@ Sistema de tutoria académica complementaria.

§ Sistemas de mentoria por parte de alumnos de cursos superiores a través del programa de #Apoyo Voluntario entre Alumnos UVa# AVaUVa. Este
sistema, descrito ya entre aquellos dirigidos a los alumnos de primer afio, puede ser utilizado para apoyar a estudiantes con determinadas dificultades
gue necesiten un apoyo especial, convirtiéndose asi en una herramienta de utilidad que el tutor general de la titulacién puede elegir para potenciar de-
terminadas soluciones para uno o un grupo de alumnos concretos. La ETSIIAA también dispone del Programa de mentorizacion MENTOR-IAP, desde
el curso 2016-17, en el que los estudiantes veteranos orientan y guian a los estudiantes noveles de grado. En este programa se invita a los estudian-
tes de master a participar para que los estudiantes de grado vayan conociendo los niveles de formacién universitaria superior.

@ Orientacién profesional especifica dentro del programa formativo. El programa formativo implica tanto su desarrollo practico como un enfoque diri-
gido al desarrollo profesional a través de las competencias establecidas. El enfoque practico y profesional tiene que tener cabida en practicas de acer-
camiento y conocimiento de los &mbitos profesionales en los que el futuro titulado habra de trabajar.

§ Sistema de tutoria de las practicas externas para estudiantes, ya sean académicas o no, de caracter nacional o internacional. La formacion practica
dirigida a desarrollar las competencias correspondientes establecidas en el programa formativo se realiza a través de sistemas de practicas externas y
académicas. Asi, los estudiantes desarrollan un programa descrito, planificado y tutelado por personal académico y agentes externos que comprueban
gue dicho programa se esta llevando a cabo de la forma adecuada y que los resultados son los pretendidos. Del mismo modo, a través de la relacion
continua con el estudiante en practicas y entre ambos tutores, o bien por medio de los distintos sistemas de evaluacion fijados, pueden detectarse pro-
blemas formativos y buscar soluciones concretas.

§ Cursos de orientacion profesional especificos que presenten distintos escenarios profesionales y distintas posibilidades que nuestros estudiantes
han de contemplar a la hora de planificar su futuro laboral. Para ellos se cuenta con la presencia de profesionales y expertos de mdltiples sectores

@ Orientacion profesional genérica. Si el fin de nuestros programas formativos es desarrollar unas competencias que puedan capacitar académica-

mente y profesionalmente a nuestros estudiantes, es l6gico contemplar dentro del sistema de orientacién y apoyo una serie de acciones que faciliten el
ingreso al mercado laboral. Para ello, hemos disefiado una serie de acciones de capacitacion y servicios, que pueden ser utilizados por nuestros estu-

diantes como:

§ Cursos de orientacion profesional: Cursos de duracién corta que ponen en contacto al estudiante con herramientas necesarias en el mercado laboral
tales como cémo disefiar un curriculo, cémo afrontar una entrevista, etc.

§ Cursos de creacion de empresas: Se pretende potenciar el espiritu emprendedor a través de cursos cortos que facilitan las herramientas necesarias
para llevar a la préactica ideas emprendedoras.

§ Servicio de informacion y orientacion profesional de la Universidad de Valladolid: A través de este servicio se facilita informacion relacionada con el
mercado laboral y las salidas profesionales a la que el estudiante puede acceder, ademas de facilitar un trato directo y personal y proporcionar herra-
mientas e informacién concreta a las demandas especificas del alumno.

§ Feria de empleo de la Universidad de Valladolid: UVa empleo y FiBest. La Universidad de Valladolid realiza una feria de empleo con caréacter anual
gue permite poner en contacto a estudiantes con empresas e instituciones asi como desarrollar una serie de actividades con el objeto de mejorar su
conocimiento por parte de nuestros alumnos y facilitar el acceso al primer empleo.

@ Orientacion profesional y apoyo a la insercién laboral. La Universidad de Valladolid cuenta con un servicio de empleo que, més alla de la asis-
tencia a los estudiantes, se ocupa de dar servicio a los titulados de nuestra universidad permitiendo cerrar el ciclo con el apoyo para la insercién labo-
ral de calidad. De esta forma, se plantean servicios como:

§ Sistema de tutoria de las practicas de insercion laboral para titulados, ya sean de caracter nacional o internacional que, al igual que las practicas pa-
ra estudiantes, permiten el desarrollo de practicas profesionales con el objeto de facilitar la insercién laboral de los mismos y cuentan con el apoyo de
tutores académicos y agentes externos que velan por el buen desarrollo del programa de précticas descrito de acuerdo con las competencias propias
de la titulacion, promoviendo la insercién laboral de calidad.

§ Orientacion profesional y apoyo en la busqueda de empleo: Servicio de apoyo, informacion y orientacion para aquellos titulados universitarios que
estan buscando empleo, ya sea por cuenta ajena o propia, a través de servicios personalizados y herramientas de informacién sobre ofertas, herra-
mientas para la busqueda de empleo, etc.
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4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Ensefianzas Superior es Oficiales no Universitarias

MINIMO MAXIMO
0 60
Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 36

Adjuntar Titulo Propio
Ver Apartado 4: Anexo 2.
Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 36

El reconocimiento y transferencia de créditos se realiza conforme a lo descrito en el Articulo 10. Procedimientos
de reconocimiento y transferencias de créditos académicos en los titulos universitarios oficiales del Real Decreto
822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del pro-
cedimiento de aseguramiento de su calidad.

La normativa propia, correspondiente a la Universidad de Valladolid, que desarrolla lo anterior puede consultarse en
el siguiente enlace:

https://lwww.uva.es/export/sites/uva/2.estudios/2.10.normativa/detalle/Normativa-de-reconocimiento-y-trans-
ferencia-de-creditos-00001/

Asimismo, de acuerdo con el Articulo 10. Procedimientos de reconocimiento y transferencias de créditos académicos
en los titulos universitarios oficiales. Para la convalidacion de créditos de grado superior de formacion profesional se
adjunta el Convenio entre la Administracion General de la Comunidad de Castilla y Leén y la Universidad de Vallado-
lid para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al andlisis de correspondencias entre estudios de formacién

profesional de grado superior y estudios universitarios de grado firmado en 2021 y con vigencia de 4 afos.

En el marco de dicho convenio se procedera a realizar los correspondientes andlisis de las correspondencias entre
los ciclos formativos de grado superior de formacion profesional que se impartan en Castilla y Le6n y los estudios
universitarios de grado que se imparten en la Universidad de Valladolid para su valoracion y aprobacién por la Comi-
sion Mixta y de Seguimiento.

Se puede consultar en https://estudiante.uva.es/export/sites/estudiante/_documentos/RFP-Grado-en-Ingenie-
ria-de-la-Industrias-Agrarias-y-Alimentarias.pdf

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
NUMERO DE CREDITOS 60

a. DESCRIPCION DEL CURSO PUENTE O DE ADAPTACION

Los alumnos de la Universidad de Valladolid que cursaban sus estudios de Ingenieria Técnica Agricola, especiali-
dad en Industrias Agrarias y Alimentarias podian optar, una vez obtenido el titulo, a cursar el segundo ciclo de la ti-
tulacién de Ingeniero Agronomo, ofertado por la Universidad de Valladolid. A este segundo ciclo podian acceder sin
complementos de formacion, de acuerdo con lo previsto en los planes de estudios correspondientes.

El nuevo marco normativo para las titulaciones universitarias implica la extincién progresiva de los segundos ciclos a
los que tenian acceso los Ingenieros Técnicos, quienes, por otra parte, manifiestan su interés por obtener el titulo de
Graduado. Por ello se ha optado por el disefio de un itinerario formativo especifico para que los titulados en Ingenie-
ria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias por la Universidad de Valladolid puedan ob-
tener el titulo de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.
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a.l. Modalidad de ensefianza

Semipresencial

a.2. Nimero de plazas ofertadas para el curso

Se ofertardn anualmente 40 plazas

a.3. Normativa de permanencia

La normativa de permanencia para los estudiantes del curso de adaptacion sera la establecida por la universidad pa-
ra el resto de estudiantes.

a.4. Créditos totales del curso

60 créditos ECTS

a.5. Centro de imparticién

Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia

b. JUSTIFICACION

El Curso de Adaptacién que se propone responde a lo previsto en el Anexo |, punto 4.4 del RD 861/2010 donde se
considera la oferta de un disefio curricular concreto para el acceso a las ensefianzas de Grado por parte de titulados
de la anterior ordenacion. El curso esté disefiado especificamente para los titulados por la Universidad de Vallado-
lid en Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias (BOE de 9 de mayo de 1994),
aungue no se excluye el acceso a titulados en la misma especialidad procedentes de otras universidades.

Este itinerario formativo supone una adaptacion curricular del titulo de Ingeniero Técnico al Grado correspondiente.
Si bien las atribuciones profesionales del Ingeniero Técnico las otorgan tanto el titulo antiguo como el nuevo Grado,
es cierto que ambos titulos no tienen el mismo nivel de homologacién. Esta adaptacion responde a la demanda por
parte de los Ingenieros Técnicos que desean homologar su titulo en el Espacio Europeo de Educacion Superior, lo

cual les proporcionara una mayor y mejor movilidad en el @mbito europeo.

El curso se plantea sobre materias y asignaturas propias del Grado, sobre las que se ha realizado la labor de se-
leccién de aquellas que cubren competencias que no han sido desarrolladas en la titulacién de Ingenieria Técnica

y que, en cumplimiento de la Orden Ministerial CIN/323/2009 de 9 de febrero, por la que se establecen los requisi-
tos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesién de Ingeniero
Técnico Agricola, deben estar cubiertas por el titulo de Grado. En algunos casos ha sido necesario subdividir asig-
naturas del Grado para que estas recojan fielmente las carencias formativas de los Ingenieros Técnicos. Siguiendo
este planteamiento, el curso de adaptacion se estructura en 60 ECTS, sobre la base de un reconocimiento de la ma-
yor parte de los créditos de Formacion Béasica y Obligatorios pertenecientes a materias basicas de Industrias Agra-
rias y Alimentarias del plan de estudios de Grado. De esta forma se garantiza que los egresados de la titulacion de
Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias, adquieren las competencias y habili-
dades especificas que no estuviesen contempladas, sea parcial o totalmente, en el plan de estudios que cursaron y
que les capacita para la obtencién del titulo de Grado.

¢. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

Este nuevo perfil de ingreso a los estudios de Grado en Ingenieria de la Industrias Agrarias y Alimentarias se refie-
re a los egresados de la Universidad de Valladolid de la titulacion Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Indus-
trias Agrarias y Alimentarias. Para egresados de esa misma titulacion pero procedentes de otras Universidades es-
pafiolas, la Comision del Titulo de Grado sera la encargada de acreditar la formacion recibida y determinar si el itine-
rario formativo debe ser en su caso el que se propone u otro similar adaptado al perfil de formacion del alumno.

Se ofertaran anualmente 40 plazas para alumnos que deseen acceder al Grado por esta via.
El Curso de Adaptacion se incluira en la oferta educativa de la Universidad de Valladolid y, como tal, se difundira a

través de los medios que la Universidad de Valladolid y la E.T.S.1.I. Agrarias de Palencia dispongan. Los sistemas de
informacion estan descritos, con caracter general, en el capitulo 4 de esta Memoria.
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La Comision del Titulo de Grado realizara el proceso de seleccion de solicitantes cuando la demanda supere el ni-
mero de plazas ofertadas, garantizando la adecuada difusion de los criterios de seleccion que se establezcan. El cri-
terio de seleccién en estos casos sera el expediente académico de los alumnos demandantes.

d. COMPETENCIAS Y PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS
El Curso de Adaptacion establece 60 ECTS de complementos formativos constituidos a partir de asignaturas del

Grado que desarrollan competencias que no han sido cubiertas adecuadamente por las asignaturas obligatorias cur-
sadas por el egresado durante la obtencion de su titulo de Ingenieria Técnica, aunque ello no afecte al ejercicio de la

Fecha: 26/11/2025

profesién.

Las asignaturas que constituyen el curso son las siguientes:

Asignatura Materia ECTS Carécter Observaciones
Inglés Técnico Herramientas 6 OB 1)
Transversales
Comercializacién Gestion de la em- 3 OB )
de la empresa presa
Agroalimentaria
Topografia Topografia y car- 3 OB 3)
tografia
Préacticas en Em- Aplicacion de In- 6 OB 4)
presa genieria de las In-
dustrias Agrarias
y Alimentarias
Trabajo Fin de Aplicacion de In- 12 OB (5)
Grado genieria de las In-
dustrias Agrarias
y Alimentarias
Formacién com- Formacién com- 30 OoP (6)
plementaria plementaria
TOTAL MAXIMO 60
ECTS

- (1) LaComision del Titulo de Grado podra reconocer los créditos de esta asignatura por una acreditacion certificada de ni-
vel. También se podran reconocer |os créditos de esta asignatura si se ha superado la asignatura optativa siguiente de la titu-
lacion en Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrariasy Alimentarias (BOE de 9 de mayo de 1994): #In-
glés Técnico I#.

- (2) Sepodran reconocer los créditos de esta asignatura si se ha superado la asignatura optativa siguiente de la titulacion en
Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrariasy Alimentarias (BOE de 9 de mayo de 1994): #Comerciali-
zacion Agrariay Técnicas de Mercado#

- (3) Sepodran reconocer los créditos de esta asignatura si se ha superado la asignatura optativa siguiente de latitulacién en
Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrariasy Alimentarias (BOE de 9 de mayo de 1994): #Topografia
Aplicada#

- (4) Los 6 ECTS de Précticas en Empresa se podrén convalidar total o parcialmente por créditos obtenidos en Practicas en
Empresa desarrolladas parala obtencién del titulo de Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrariasy Ali-
mentarias, o por experiencia profesional equivalente, de acuerdo con lo dispuesto en lamodificacion del articulo 6 del R.D.
1393/2007 dispuesta en el apartado dos del articulo Unico del RD 861/2010 de 2 de julio de 2010 por € que se modificael
R.D. 1393/2007, de 29 de octubre.

- (5) De acuerdo con lo previsto en el R.D. 861/2010, no podra convalidarse en ninglin caso.

- (6) Los alumnos deberan cursar un minimo de 30 créditos de entre |as asignaturas optativas of ertadas en latitulacion de Gra-
do en Ingenieriade las Industrias Agrarias y Alimentarias, y que se detallan en el apartado 5.3. En €l caso de los alumnos que
paralaobtencion del titulo de Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias (BOE de 9 de
mayo de 1994) hayan superado un nimero de créditos superior a 210, se podran reconocer los créditos de estas asignaturas
por aquellos créditos que excedan alos 210.

Para proporcionar una mejor ilustracién de como la seleccién de asignaturas propuesta para el Curso de Adaptacion
contribuye a completar adecuadamente el desarrollo de competencias esperado para un graduado, se incluye la si-
guiente tabla, que muestra el conjunto de competencias cubierto por las asignaturas del plan de estudios de Ingenie-
ria Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias y las que se desarrollan en las asignaturas
del Curso de Adaptacién al Grado. Hay que tener en cuenta que la formulacién de las competencias en algunos ca-
S0s es excesivamente amplia y abarca demasiados aspectos, por lo que aunque en la tabla se vea una correlacion
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entre asignatura y competencia, ello no implica necesariamente que la competencia haya sido abordada en su totali-
dad o con la debida profundidad.
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1 Durante el desarrollo de las asignaturas optativas, y la formacién complementaria, se amplian las competencias
béasicas (B1 a B8), las competencias del médulo comin (C1-C11) y las competencias especificas de la titulacion
(EIA1 a EIA4), dependiendo de las distintas asignaturas optativas elegida por cada alumno.

2 Las précticas en empresa desarrollaran unas u otras competencias del titulo de Grado propuesto dependiendo del
tipo de empresa y de la orientacion de las actividades desarrolladas por el alumno. Junto con el Trabajo Fin de Gra-
do sintetizan todas las competencias adquiridas

En cuanto a la planificacién temporal, este curso constituird un grupo docente independiente de los alumnos de Gra-
do con el fin de que la actividad presencial se distribuya de manera mas adecuada para este colectivo. La distribu-
cién inicialmente prevista seria la siguiente:

Asignatura Cuatrimestre
Inglés Técnico 1
Comercializacién de la empresa Agroalimentaria 1

Topografia 1

Practicas en Empresa 2

Trabajo Fin de Grado 2

Formacién complementaria 1ly2
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Las asignaturas de Practicas en Empresa y Trabajo Fin de Grado seran idénticas a las descritas en la memoria de
verificacion del Grado (Capitulo 5). A su vez la formacion complementaria se deberé adquirir mediante la oferta de
asignaturas optativas de la titulacion de Grado, de manera presencial. No se contempla el desarrollo de nuevas asig-
naturas con metodologias de ensefianza-aprendizaje diferenciadas. Por tanto las Unicas asignaturas que se podran
impartir de forma diferenciada a las ya contempladas en el grado son Inglés Técnico, Comercializacion en la Empre-
sa Agroalimentaria y Topografia. A continuacion se describen los contenidos de las mismas y la metodologia ense-
flanza-aprendizaje de las mismas:

Contenidos

INGLES TECNICO: Terminologia técnica: productos agropecuarios; microbiologia, tecnologia de los alimentos y
andlisis sensorial. Funciones y conceptos fundamentales de la literatura técnica y cientifica en inglés tales como des-
cripcion, medicién o clasificacion. Tipologia de los textos técnicos y cientificos. Técnicas de lectura para aumentar la
velocidad de comprensién. Metodologia para la preparacion de resimenes y esquemas de textos técnicos orales y
escritos.

COMERCIALIZACION DE LA EMPRESA AGROALIMENTARIA. Conceptos de comercializacion y marketing. Estra-
tegias de marketing en la industria agroalimentaria. Estructura econémica del sector agroindustrial en Espafia. La po-
litica agroindustrial en Espafia. La regulacion del sector agroalimentario.

TOPOGRAFIA. Levantamientos y replanteos topogréficos.

Metodologia ensefianza-aprendizaje

La distribucion de trabajo por cada ECTS seguira en todas las asignaturas semipresenciales la recomendacion del
modelo siguiente, salvo que las caracteristicas especiales y particularidades de determinadas asignaturas requieran
de una distribucién diferente. En general el nimero de horas presenciales por cada crédito no podra ser superior a 6.
. 20 % Seminario presencia (porcentaje minimo)

- 60 % Practicade aula/ laboratorio/ campo (porcentaje maximo)

. 20 % otros (incluye evaluacion) (porcentaje méximo)

Los métodos de evaluacion seran los mismos que los descritos para las asignaturas del grado. Asi para la evalua-
cion del cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje los profesores de cada asignatura segui-
ran los distintos modelos de evaluacién y en los porcentajes que aparecen reflejados a continuacion de forma aproxi-
mada, y que podrian modificarse a medida que las actividades formativas vayan evolucionando:

1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, andlisis, expresion del conocimiento.
(25-55%)

- Pruebas objetivas (tipo test)

- Semi-objetivas (preguntas cortas)

- Pruebas de desarrollo escrito

2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacién de técnicas, procedimientos o protocolos de
actuacion y resolucién de problemas.

(15-55%)

- Solucién de problemas

- Analisis de casos o0 supuestos practicos.
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3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o actuar con creatividad,
comunicarse verbalmente

(5-25%)
- Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas)

- Entrevista oral (tutoria ECTS)

4. Pruebas para evaluar otras competencias profesionales, sociales y personales, de caracter transversal.
(5-20%)

- Soluciéon de problemas

- Andlisis de casos o supuestos practicos

- Entrevistas oral (tutoria ECTS)

5. Proceso de evaluacion continua de las materias a través de la valoracion de la produccion realizada por los estu-
diantes en las actividades formativas:

(10-55%)
- portafolio

- dossier de actividades.

e. PERSONAL ACADEMICO

El profesorado implicado en la docencia del curso de adaptacion, es el mismo que el encargado de la docencia del
grado, detallado en el apartado 6.1. El personal académico presenta una experiencia docente e investigadora ade-
cuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacién y la capacitaciéon profesional de los estudiantes, asi
como una cualificacion suficiente para la imparticion de docencia y la formacién de estudiantes, tanto a nivel presen-
cial como semipresencial.

La capacidad docente del Centro esta garantizada dado que, para cada asignatura de los Titulos que se imparten, la
UVa no solo requiere la definicion de un Area de Conocimiento responsable de la docencia, sino de otras dos Areas

de Conocimiento alternativas que podrian hacerse cargo de ella, de manera que si una el Area de Conocimiento res-
ponsable se viera sin capacidad docente en algin momento, la asignatura pasaria a estar bajo la responsabilidad de
otra de las Areas con capacidad para ello. En la actualidad, la ETSIIAA dispone de capacidad docente suficiente pa-
ra asumir estas asignaturas para las plazas ofertadas.

f. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

La E.T.S.L.I. Agrarias de Palencia esta dotada de la infraestructura necesaria para la imparticion del curso de adapta-
cion. En el apartado 7.1 se detalla la justificacion de medios materiales y servicios disponibles.

Teniendo en cuenta que el curso de adaptacion al grado es, en parte, de modalidad semipresencial, ésta particulari-
dad implica disponer de unos recursos materiales y de servicios especificos, los cuales se resumen a continuacion:

ACTIVIDADES APOYADASEN LA PLATAFORMA DOCENTE MOODLE
Participacion en los debates de los foros a partir de los materiales propuestos por €l profesor
Resolucién de gjercicios y problemas

Estudio y andlisis de casos précticos

Tutoriasindividualesy de grupo

0
Q
a
o)
o
o
kel
o
@
o
=
R
c
(S
©
©
o)
°
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
@
c
@
o
@
o
=}
(@]
@
H
9]
o
2
®
(@]
>
°
(&}
o
0
5]
a
o
o)
c
kel
o
@
S)
>
©
3]
[9)
o
o)
(2
=
(%2}
o
=
e
c
[3)
@
Q
@
o
=
=
o
>
\
0
[}
-
©
<
©
IN
N~
-
o
IS
<
<
o2}
N
0
)
N~
)
<
o2}
N
<
o}
>
[0}
(@]

23/53



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=942943735294420172648195

]

E £ k]

%q DE ESPARA DE CIENCIA, INNOVACION
]

GOBIERMC HIMISTERIC
¥ UNIVERSIDADES

Plataforma Moodle

La Plataforma Moodle es la herramienta elegida como herramienta virtual para el desarrollo de todas las actividades
formativas del Curso de adaptacion al Grado que asi lo precisen. Se describe a continuacién dicha plataforma de la
Universidad de Valladolid, asi como la normativa relevante sobre la misma.

Presentacion del Campus Virtual Moodle

En el #Informe sobre las TIC# (Tecnologias de la Informacién y Comunicacién) de la CRUE (Conferencia de Rec-
tores de las Universidades Espafiolas) se apunta que los responsables de la gestion universitaria tienen que tomar
conciencia de la importancia del uso adecuado de las TIC en las labores diarias de investigacién, formacion y ges-
tién . Las TIC no son un fin en si mismo, sino un medio que contribuye a la #creacién de valor# y al avance en la So-
ciedad de la Informacion. Si no se consigue que las TIC creen valor, las universidades estaran siendo ineficientes en
el desarrollo de sus funciones, perdiendo una importante ventaja competitiva y una oportunidad para reducir el tra-
dicional retraso de la universidad espafiola con respecto a sus compafieras europeas.# Asimismo, en el documento
#Las TIC en el sistema universitario espafiol (2006): un analisis estratégico#, también de la CRUE, se concluye que
se debe priorizar la docencia virtual como uno de los elementos fundamentales para consolidar la utilizacién de las
TIC, lo cual no debe dejarse en manos de los actores de dichos procesos, sino que es preciso disefiar una estrategia
especifica orientada a tal fin . Por otro lado, el documento #Plan estratégico de la UVA 2008-2014#, en su eje 7 (Lo-
gistica e infraestructuras) fija, entre otras acciones (2.a.2), el estudio de las necesidades e implantacién de una pla-
taforma de e-learning.

Pues bien, siguiendo las recomendaciones de los informes de la CRUE y los compromisos del plan estratégico de la
UVa, la plataforma institucional de e-learning Moodle de la Universidad de Valladolid se presenta como herramienta
de apoyo al proceso ensefianza-aprendizaje, en sintonia con un gran nimero de universidades espafiolas y de todo
el mundo que han optado por dicho sistema.

Moodle es un sistema de gestion de cursos libre (bajo licencia GPL) que ayuda a los profesores en sus labores de
gestion académica y de transferencia de informacién y conocimiento.

Requisitos de acceso al campus virtual de la UVA

El servicio de campus virtual esta dirigido al personal docente e investigador, personal de administracién y servicios
y alumnos de la Universidad de Valladolid, con el objeto de apoyar la docencia de asignaturas en cualquiera de sus
modalidades presencial, semipresencial o a distancia.

Los usuarios del servicio se comprometen a respetar los términos especificado en el documento #Normativa de uso
de la plataforma#. Los alumnos seran dados de alta automaticamente en las asignaturas en que se hayan matricula-
do.

Forma de acceso

La plataforma es accesible, mediante un navegador, desde cualquier ubicacién con conexién a Internet.

La direccion Web del campus virtual es: http://campusvirtual.uva.es

Consultas y resolucién de problemas sobre el uso de la plataforma

Para facilitar el acceso y uso de la plataforma de apoyo a las actividades de la comunidad universitaria, la Universi-
dad de Valladolid dispone de un equipo de técnicos y profesionales cuyo objetivo es proporcionar dicho servicio en
las mejores condiciones posibles y servir de ayuda, asesoramiento y apoyo a todos los usuarios que lo necesiten.
Para canalizar las actividades y la informacion de ayuda, apoyo y asesoramiento se va a utilizar la plataforma mood-
le, a través de los foros de ayuda del curso #Uso de Moodle# que se encuentra en la categoria de #Formacion#.

El equipo de técnicos y profesionales responsables de la plataforma tratard de dar respuesta, en el plazo méas breve
posible, a las dudas, problemas, sugerencias de uso, posibilidades didacticas

etc. que existan en dichos foros y en la pagina de soporte a la que se accede a través de la pagina de identificacion
de usuario.
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ANEXO
Normativa para el Campus Virtual Uva (Aprobado en Consejo de Gobierno de 16 de abril de 2009)

De acuerdo con lo dispuesto en el articulo 6.2 de los Estatutos de la Universidad de Valladolid, aprobados por
Acuerdo 104/2003, de 10 de julio, de la Junta de Castilla y Ledn, son fines de esta Institucion #impulsar la innova-
cion docente y propiciar la formacién pedagégica y actualizacion cientifica de su profesorado# (apartado b)), asi
como #fomentar la integracion y el acceso a las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacién entre los
miembros de la comunidad universitaria y la sociedad en general# (apartado d)). En esta misma linea, los estudios
elaborados por la Conferencia de Rectores de las Universidades Espafiolas, como el denominado #Informe sobre
las TIC# (Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién), han puesto de manifiesto como el uso adecuado de las
TIC en las funciones docentes, investigadoras y gestoras de las universidades espafiolas ha de constituirse en una
fuente de creacion de valor, para lo que debe disefiarse una estrategia especifica orientada a tal fin (#Las TIC en el
sistema universitario espafiol (2006). Un andlisis estratégico.#). De este modo, el #Plan estratégico de la Universidad
de Valladolid 2008-2014, en su eje 7 (#Logistica e infraestructuras), prescribe, entre otras acciones (apartado 2.a.2),
el estudio de las necesidades e implantacién de una plataforma de e-learning.

En este marco, plenamente coherente con las exigencias inherentes a la implantacién del Espacio Europeo de Edu-
cacién Superior, y tomando como referencia las lineas de actuacion de las instituciones universitarias de mayor rele-
vancia en el ambito internacional, la Universidad de Valladolid ha promovido la implantacién de un sistema basado
en las tecnologias de la informacién y la comunicacion, para la difusion e intercambio de diferentes contenidos con
un interés universitario, que incluye la funcién de soporte para el desarrollo de la docencia en la modalidad a distan-
cia, conocida internacionalmente como e-learning.

Teniendo en cuenta las diferentes implicaciones juridicas que puede suponer el desarrollo de este mecanismo, de-
nominado #Campus Virtual#, se hace necesario establecer una regulacion que lo posibilite en un contexto de seguri-
dad juridica para todos los miembros de la comunidad universitaria afectados por estos procesos. Por ello, el Conse-
jo de Gobierno aprueba la siguiente normativa.

CAPITULO |

Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion

1. La presente normativa tiene por objeto establecer el marco juridico para la implantacién y el desarrollo de una es-
tructura tecnolégica denominada Campus Virtual, que permita prestacién de servicios de intermediacién para la im-
particion de la docencia a distancia, asi como para la puesta en comun e intercambio de diferentes contenidos de in-
terés para la comunidad universitaria.

2. Esta normativa sera de aplicacion a los miembros de la comunidad universitaria mayores de edad, asi como a
aquellas otras personas que cuenten con autorizacion para el acceso a los recursos informaticos de la Universidad
de Valladolid.

Articulo 2. Principios generales en cuanto a contenidos

1. El Campus Virtual desarrollara una triple funcién como plataforma soporte de la imparticién de docencia a distan-
cia, del establecimiento de foros de discusién y del chat. En todo caso debera utilizarse para almacenar, difundir o
compartir informaciones que se refieran, directa o indirectamente, al desarrollo de las funciones docentes, investiga-

doras y de gestion de la Universidad de Valladolid.

2. La utilizacion de esta plataforma tecnoldgica debera atenerse a criterios de eficiencia que eviten, en lo posible, la
congestion de su los recursos que soportan dicho Campus.

3. No seréa aceptable el uso del Campus Virtual con las finalidades siguientes:

a) La transmisién de informacién que suponga violacion de la legislacién espafiola vigente, en especial en materia
de propiedad intelectual e industrial, y de proteccion de signos de distincion.

b) Fines privados o personales.

c¢) Fines ludicos.
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d) Fines comerciales con animo de lucro.

e) La transmision de contenidos calificables como obscenos o pornogréficos.

f) La creacion o transmision de material que perjudique la dindmica habitual de los usuarios del Campus Virtual.
g) El desarrollo de actividades que den lugar a las situaciones siguientes:

13, La congestion del sistema informético mediante el envio de informacién o programas concebidos para tal fin, in-
cluida la transmision de virus.

22, La destruccion, modificacién o deterioro de la informacién de otros usuarios.

32, La violacién de la privacidad e intimidad de otros usuarios.

CAPITULO Il

Estatuto de los usuarios

1. Todo el contenido gréafico y documental, el disefio grafico, las imagenes, los indices y los codigos fuente de la in-
formacion incorporada al Campus Virtual tendran un Unico autor, inequivocamente identificado, a quien corresponde-
rén los derechos de propiedad intelectual sobre los mismos Este régimen de proteccién se reflejard haciendo constar
la oportuna mencién del copyright.

2. La comunicacién de obras ajenas, asi como la inclusién de fragmentos de las mismas, tanto sean de naturaleza
escrita, sonora o audiovisual, asi como la inclusién de obras aisladas de caracter plastico o fotogréafico, se atendra a
lo establecido en la legislacion sobre propiedad intelectual.

Articulo 4. Proteccion de datos personales

Los datos personales necesarios para el acceso al Campus Virtual se incorporaran al oportuno fichero, que se crea-
ra a tal efecto por la Universidad de Valladolid, segun lo previsto en la Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de
Proteccién de Datos de Caracter Personal. Respecto a los datos incorporados a tal fichero, no accesibles al publi-
co, los usuarios podran ejercer los derechos de acceso, rectificacion, cancelacion y oposicién previstos en dicha Ley,
mediante comunicacion por escrito, acompafiada de fotocopia del DNI.

Articulo 5. Responsabilidades

1. La participacion en los foros de discusién que se establezcan, asi como en el chat, en el seno del Campus Virtual,
se basara en el libre ejercicio de los derechos a que se refiere el articulo 20 de la Constitucion de 1978.

2. La Universidad de Valladolid queda excluida de cualquier responsabilidad que pueda derivarse de los contenidos
incorporados al Campus Virtual.

3. Los usuarios aceptan, por el mero hecho de su participaciéon en el Campus Virtual, las condiciones previstas en
esta normativa.
CAPITULO 1Il

Procedimiento

Articulo 6. Normas técnicas

1. La plataforma soporte del Campus Virtual sera accesible mediante un navegador, desde cualquier ubicacién con
conexion a internet, incluso fuera de las instalaciones de la Universidad de Valladolid.

2. La direccion web del Campus Virtual sera la siguiente: http://campusvirtual.uva.es. Debera utilizarse el usua-
rio/contrasefia corporativo de la Universidad de Valladolid.
Articulo 7. Acceso

1. Para utilizar los servicios del Campus Virtual, los interesados deberan presentar una solicitud dirigida al Vicerrec-
torado con competencias en materia de calidad e innovacion educativa, a la que debera adjuntarse una declaraciéon
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responsable de haber recibido la formacién especifica sobre su uso (Curso de Iniciacion en Moodle) o, en su defec-
to, de que dispone de conocimientos equivalentes a la misma.

2. Todo acceso quedara registrado en un archivo que incluira el nimero de IP con el que se accede, la fecha y la ho-
ra de la visita. Este archivo se configurara como fichero de los previstos en la Ley 15/1999, de 13 de diciembre, y le
seré aplicable lo previsto en el articulo 4.

3. La ayuda, apoyo y asesoramiento de caracter técnico a los usuarios se canalizara, desde lo servicios competen-
tes de la Universidad, a través de los foros de ayuda al curso #Uso de Moodle#, incluido en la categoria de #Forma-
cion#.

4. En el caso de la imparticion de docencia a través del Campus Virtual, las preguntas y solicitudes de aclaraciones

de los estudiantes se formularan directamente al profesorado responsable de la misma, de acuerdo con la interactivi-
dad propia de esta modalidad docente.

Articulo 8. Supervision

1. La Universidad de Valladolid, a través del Vicerrectorado competente en materia de calidad e innovacién educati-
va, podra actuar, de oficio o a instancia de parte, para eliminar o modificar total o parcialmente los contenidos incor-
porados al Campus Virtual, a fin de garantizar el cumplimiento de la presente normativa, asi como de las restantes
disposiciones del ordenamiento juridico espafiol. En su caso, le correspondera la facultad para la presentacion de
las oportunas denuncias ante los érganos administrativos o judiciales competentes.

2. Esta actuacién de supervision se ajustara a las normas de procedimiento administrativo aplicables, incluidas las
relativas al tramite obligatorio de audiencia al interesado. En todo caso podran adoptarse las medidas provisionales
que aseguren la proteccién de los bienes juridicos que se vean lesionados por la utilizacion del Campus Virtual.
Disposiciones finales

Primera. Desarrollo

Se autoriza a los Vicerrectorados con competencias en materia de infraestructuras y de calidad e innovacién docen-
te, para dictar cuantas instrucciones sean precisas para la aplicacion de esta normativa.

Segunda. Entrada en vigor
La presente normativa entrard en vigor el dia siguiente al de su aprobacion y sera publicada en el tablén de anuncios
y en la pagina web de la Universidad de Valladolid.
g. CALENDARIO DE IMPLANTACION
Este Curso de Adaptacion se comenzara a impartir en el curso académico 2012-2013.
Informe sobre las TIC de la CRUE http://www.crue.org/pdf/Informe las TIC en el SUE.pdf

Las TIC en el sistema universitario espafiol (2006): un andlisis estratégico Http://www.crue.org/UNIVERSI-
TIC/UNIVERSITIC2006.pdf
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5. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 5: Anexo 1.
52ACTIVIDADES FORMATIVAS

Sesiones de autoevaluacion

Clasestedricas

Précticas de |aboratorio

Précticas de aula

Précticas de campo

Trabajo en grupo

Exposicién de los alumnos

Conferencias invitadas

Tutorias presenciaes

Seminarios-talleres

Foro - debate presencial

Sesiones de evaluacion.

Aprendizaje auténomo

Documentacion: consultas

Elaboracion de informes de précticas

Précticas externas

Preparacion de trabajos individual es.

Preparacion de trabajos de grupo

Elaboracion de criticas

Tutorias no presenciales.

Realizacion de un proyecto
Foro- debate virtual
5.3 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos
5.4 SISTEMASDE EVALUACION

1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, andlisis, expresion del conocimiento. ¢, Pruebas objetivas
(tipo test) ¢, Semi-objetivas (preguntas cortas) ¢, Pruebas de desarrollo escrito

2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacion de técnicas, procedimientos o protocolos de actuacion y
resolucion de problemas, ¢, Solucion de problemas ¢, Andlisis de casos 0 supuestos practicos.

3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o actuar con creatividad, comunicarse
verbalmenteg, ¢, Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas) ¢, Entrevista oral (tutoria ECTS)

4. Pruebas para evaluar otras competencias profesionales, socialesy personales, asi como competencias de carécter transversal
¢, Solucion de problemas ¢, Andlisis de casos 0 supuestos practicos ¢, Entrevistas orales (tutoria ECTS)

5. Proceso de evaluacion continua de las materias a través de la valoracién de la produccion realizada por los estudiantes en las
actividades formativas: ¢, Portafolio ¢, Dossier de actividades.

55SINNIVEL 1

NIVEL 2: Médulo de formacion basica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Bésica Ingenieriay Arquitectura Mateméticas
Bésica Ingenieriay Arquitectura Expresion Gréfica

CSV: 942943735294420172648195 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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Bésica Ingenieriay Arquitectura Fisica

Bésica Ingenieriay Arquitectura Quimica
Bésica Ciencias Biologia
Basica Otras Ramas OtraMateria...
NUEVA MATERIA

Basica Ingenieriay Arquitectura Empresa
ECTSNIVEL2 66

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

MATEMATICAS Y COMPUTACION: Célculo de limites y derivadas. Aplicacién de la diferencial a la teoria de errores. Aproximacion de funciones, Re-
presentacion grafica de funciones. Optimizacion. Resolucién de ecuaciones: métodos numéricos. Célculo Integral. Métodos numéricos de integracion.
Ecuaciones diferenciales. Funciones de varias variables: calculo de limites y derivadas parciales. Derivadas direccionales y diferencial total. Optimiza-
cién de funciones de varias variables. Optimizacién con restricciones. Integrales maltiples. Ecuaciones en derivadas parciales. Algebra lineal. Geome-
tria. Geometria Diferencial. Fundamentos de programacién de ordenadores. Sistemas operativos: Windows y Linux. Bases de datos y programas infor-
maéticos con aplicacion en Ingenieria: R, Mapple, Mathematica y Matlab.

ESTADISTICA: Estadistica Descriptiva. Probabilidad. Variables aleatorias: funcién de distribucién y funciones de masa o densidad de probabilidad. In-
dependencia. Distribuciones mas usuales. Poblacién y muestra. Distribuciones muestrales. Estimacién puntual: método de los momentos y método de
maxima verosimilitud. Intervalos de confianza. Contrastes de hip6tesis. Regresion lineal simple. Introduccién al andlisis de la varianza.

FISICA: Mecéanica newtoniana y leyes de Newton. Interaccién gravitatorial. Equilibrio mecénico, Trabajo y energia. Elasticidad. Mecénica de fluidos.
Temperatura y calor. Cambios de fase. Transmisién del calor. Principios de la termodindmica, maquinas térmicas. Movimiento ondulatorio. Electro-
magnetismo, corriente continua y alterna. Energia radiante, la radiacién en la Tierra. Fundamentos de agrometeorologia: meteoros, instrumentos de
medida y variables meteorolégicas, manejo e interpretacién de los datos meteorolégicos.

GESTION DE EMPRESAS: Concepto de economia. Indicadores de una economia. La demanda y la oferta. Los tipos de mercados. Organizacion y di-
reccion de la empresa. La funcién productiva (eficiencia, productividad, costes). La funcién financiera de la empresa (fuentes de financiacion, valora-
cién y seleccién de inversiones).

EXPRESION GRAFICA: Proyecciones. Sistemas de representacion. Aplicaciones de los Sistemas de Representacion en la Ingenieria Agraria. Norma-
lizacién del Dibujo Técnico. Nociones del Disefio Grafico Asistido por ordenador.

BIOLOGIA: Caracteristicas y clasificacion de los seres vivos y sus ciclos bioldgicos. Tejidos vegetales. Organografia vegetal (raiz, tallo, hoja, flor, fruto
y semilla). Fisiologia vegetal (mecanismos hidricos y nutricién mineral, fotosintesis, utilizacién y transporte de fotoasimilados, crecimiento y desarrollo
de las plantas, fisiologia de la reproduccién). Desarrollo embrionario e histologia animal. Evolucién estructural en los animales.

EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA: Estudio de los principales grupos de rocas y minerales con una mayor presencia en el suelo, introduccién a la geo-
morfologia. Estudio de la formacion de los suelos (procesos y factores formadores) composicion de los suelos (mineral, organica aire y agua), propie-
dades de los suelos y su relacién con la composicién, comportamiento de los nutrientes de las plantas, clasificacién de los suelos. Estudio de los facto-
res del clima, elementos del clima, principales indices y clasificaciones climaticas y realizacién de un anejo climatico.
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QUIMICA: Sustancias quimicas, enlaces, fuerzas intermoleculares y estados de agregacién de lamateria. Disoluciones: solubilidad, concentracion, propiedades coligati-
vas. Quimica de superficies: adsorcion, intercambio iénico. Dispersiones coloidales. Reacciones quimicas: estequiometria, energia, equilibrio y cinética. Equilibriosioni-
cos en disolucion acuosa: &cido-base, solubilidad, oxidacion-reduccidn, complejos. Andlisis quimico cualitativo y cuantitativo. Operaciones de laboratorio. Compuestos
organicosy sus caracteristicas. Funciones organicas. Reacciones organicas. Aspectos de interés en la quimica de aguas, suelos y/o aimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICASY GENERALES

GL1 - Conocer los elementos bésicos del gercicio profesional

G2 - Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 - Ser capaz de analizar y sintetizar

G4 - Ser capaz de organizar y planificar

G5 - Ser capaz de comunicarse de formaoral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas

G6 - Hablar, leer y escribir en unalengua extranjera (inglés)

G7 - Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informéaticay de |as tecnologias de informacion y comunicacion (T1C)

G8 - Gestionar lainformacion

G9 - Ser capaz de resolver problemas

G10 - Ser capaz de tomar decisiones

G11 - Conocer la organizacion académicay administrativade la Universidad

G12 - Trabgjar en equipo

G13 - Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 - Desarrollar las relaciones interpersonales

G15 - Demostrar un razonamiento critico

G16 - Tener un compromiso ético

G17 - Aprender de forma auténoma tanto de maneraindividual como cooperativa

G18 - Adaptarse a nuevas situaciones
G109 - Desarrollar la creatividad.
G20 - Ser capaz de liderar

G21 - Reconocer y apreciar otras culturas'y costumbres asi como de la diversidad y multiculturalidad

G22 - Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23 - Poseer motivacion por lacalidad

G24 - Comprometerse con |os temas medioambientales

G25 - Comprometerse con laigualdad de género, tanto en los &mbitos |aborales como personales, uso de lenguaje no sexista, ni
racista

G26 - Comprometerse con laigualdad de derechos de |a personas con discapacidad

G27 - Comprometerse con una cultura de la paz
55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

No existen datos
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
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No existen datos

NIVEL 2: Médulo Comun dela Rama Agricola

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 66

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

. tecnologia de la produccién vegetal. Sistemas sostenibles de produccion, proteccién y explotacion. Técnicas de la produccion vegetal.

. tecnologia de la produccién ANIMAL. Las bases de la produccién animal. Instal aciones ganaderas. Producciones animales. Sistemas agrarios. Razas de animales
de interés zootécnico, sus orientaciones productivas y su capacidad de adaptacion a diferentes condiciones. Sistemas de explotacion. Funciones animales. Nutri-
cion animal. Sanidad e higiene en |as explotaciones ganaderas.

BIOQUIMICA ALIMENTARIA. Biomoléculasy elementos alimentarios: glUcidos, lipidos, prétidos, vitaminasy minerales; enzimas, aditivos, sustancias aro-
méticas y téxicas. Principales sistemas bioguimicos alimentarios: leche, huevos, carne'y pescado, grasas, cereales, leguminosas y hortalizas, frutas, etc. Evalua
cion de las modificaciones bioquimicas producidas durante el almacenamiento y conservacion de los alimentos. Biogquimica del deterioro y la contaminacion ali-
mentaria

MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA. Conceptos bésicos: Anatomia funcional de la célula procariota. Técnicas microbiol dgicas. Metabolismo microbiano. Ci-
néticas de crecimiento y termodestruccion microbiana. Genética microbiana. Clasificacion de los microorganismos. Bacterias, hongosy levaduras de interés
agroalimentario. Virus, protozoos y helmintos causantes de enfermedades transmitidas por alimentos. Principal es bacterias causantes de intoxicacion alimentaria.
Microbiologia de los distintos alimentos: Pescado y alimentos marinos (moluscos, crustaceos, pescado de agua dulce, congelado, conservas de pescado). Carney
productos carnicos (mataderos, despiece, industrias de transformacion). Hortalizas, frutasy derivados (conservas vegeta es, mermeladas, zumos). Huevosy ovo-
productos (liquidos, congelados y deshidratados). Leche y productos lacteos (leches comerciales, especiales, productos |&cteos fermentados, quesos). Cerealesy
derivados (harina, pan, pasta, pasteles). Azlcar. Alimentacion colectiva (comidas para distribucion en caliente, refrigeradas, esterilizadas, congeladas, deshidra-
tadas)

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA. Generalidades de la biotecnol ogia alimentaria: situacion actual y perspectivas. Tecnologia enzimética. Disefio de reacto-
res. Ingenieria genéticay alimentos modificados genéticamente. Aplicacion de la biotecnologia a la transformacion y produccion de alimentos. Aplicacion dela
biotecnologia a la produccion de materias primas y aditivos. Aplicacion de la biotecnologiaal control y andlisis de los alimentos.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE. Estudio de los ecosistemas. Factores fisicoguimicos ambiental es que condicionan la existenciayy distri-
bucioén de los individuos. Reconocimiento de poblaciones, su estructuray evolucion. Interacciones entre especies. Comunidades, su estructura, limites, funciona-
mientoy evolucién. Evaluacion de impacto utilizando la densidad de las especies para comprobar su intensidad. Impacto ambiental y contaminacion: seleccion
del proyecto aevaluar. Determinacion de acciones del proyecto causa de impacto y sus efectos. Metodologias, técnicasy medidas para laidentificacion, valora-
cion y evaluacion de losimpactos de un proyecto seleccionado. Indicadores de la contaminacion de sistemas naturales.

. TOPOGRAFIA Y CARTOGRAFIA. Levantamientos y replanteos topogréficos. Cartografia, Fotogrametria, sistemas de informacion geogréficay teledeteccion.
. Valoracion y comercializacion de laempresa Agroalimentaria. Concepto de val oracion de empresas, métodos y aplicaciones. La decision empresarial. Planifica
cién, programacion y control de los proyectos. Conceptos de comercializacion y marketing. Estrategias de marketing en laindustria agroalimentaria. Estructura
economicadel sector agroindustrial en Espafia. La politica agroindustrial en Espafia. Laregulacion del sector agroalimentario.

RESISTENCIA DE MATERIALESY CALCULO DE ESTRUCTURAS. Resistenciade materiales y elasticidad. Determinacion de las fuerzas de seccion. Ten-
siones y deformaciones. Disefio de estructuras. Andlisis de estructuras. Materiales de construccion. Normativay célculo de estructuras: acero y hormigén. Geo-
tecniay cimentaciones. Organizacion y procedimientos constructivos. Direccion y control de obras. Seguridad y Salud. Programas de célculo de estructuras.
PROY ECTOS. Conocimiento de los finesy funciones del proyecto. Desarrollo de la morfologia de los proyectos, asi como de su ciclo Conocimiento de losries-
gos laborales en el proceso de la construccién.

ELECTROTECNIA, ELECTRIFICACION Y MAQUINASELECTRICAS Circuitos eléctricos de corriente aternamonofasicay trifasica. Lineas eléctricasy
distribuidores. Aparamenta de proteccién y maniobra. Instalaciones de enlace e interior. Méquinas el éctricas estéticas y dinamicas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS

55.1.5.1 BASICASY GENERALES

G1 - Conaocer los elementos bésicos del gercicio profesional

G2 - Saber y aplicar los conocimientos en la préctica

G3 - Ser capaz de andlizar y sintetizar

G4 - Ser capaz de organizar y planificar

G5 - Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas

G6 - Hablar, leer y escribir en unalengua extranjera (inglés)
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G7 - Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informéticay de las tecnologias de informacién y comunicacion (TIC)

G8 - Gestionar lainformacion

G9 - Ser capaz de resolver problemas

G10 - Ser capaz de tomar decisiones

G11 - Conocer la organizacion académicay administrativa de la Universidad

G12 - Trabgjar en equipo

G13 - Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 - Desarrollar las relaciones interpersonales

G15 - Demostrar un razonamiento critico

G16 - Tener un compromiso ético

G17 - Aprender de forma autonoma tanto de manera individual como cooperativa

G18 - Adaptarse a nuevas situaciones
G19 - Desarrollar |a creatividad.
G20 - Ser capaz de liderar

G21 - Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como de ladiversidad y multiculturalidad

G22 - Ser capaz de tomar iniciativasy desarrollar espiritu emprendedor

G23 - Poseer motivacion por la calidad

G24 - Comprometerse con |os temas medioambientales

G25 - Comprometerse con laigualdad de género, tanto en los ambitos laboral es como personales, uso de lenguaje no sexista, ni
racista

G26 - Comprometerse con laigualdad de derechos de |a personas con discapacidad

G27 - Comprometerse con una cultura de la paz
5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos
5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

No existen datos
5.5.1.7 METODOL OGIAS DOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMASDE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

No existen datos

NIVEL 2: Médulo de Tecnologia Especifica (Industrias Agrariasy Alimentarias)
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 54

LENGUASEN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No
ITALIANO OTRAS
No No

LISTADO DE MENCIONES

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

55.1.3 CONTENIDOS

OPERACIONES BASICAS: Procesos de preparacion, acondicionamiento, transformacion y conservacion de productos a partir del estudio de |as operaciones
bési cas u operaciones unitarias en que puede descomponerse todo proceso agroindustrial. Descripcion de los equipos en los que llevarlas a cabo y sus peculiari-
dades de funcionamiento y las herramientas de cél cul o necesarias para su dimensionado.

- TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS: Tratamientos de conservacion de alimentos. Ingenieria aplicada alos procesos de conservacion de alimentos. Prepara-
cién de lamateria prima. Tratamientos por calor. Generalidades. Escaldado y pasteurizacion. Esterilizacion. Extrusion, horneado, tostado y fritura. Optimizacion
de tratamientos térmicos. Tratamientos por frio. Refrigeracion y congelacion. Depresion de la actividad del agua. Deshidratacion. Concentracion. Procesos de se-
paracién mediante membrana: ultrafiltracion y ésmosisinversa. Radiaciones electromagnéticas en laindustria alimentaria. Tecnologias emergentes en la conser-
vacion de aimentos. Conservacion por métodos quimicos. Envasado.

PROCESOS EN LAS INDUSTRIAS AGRARIASY ALIMENTARIAS: Procesos de transformacion de frutas y hortalizas. Procesos de transformacion de ce-
reales y leguminosas. Procesos de transformacion de productos |acteos. Procesos de transformacién de productos carnicos. Industrias extractivas. Otros procesos
de elaboracion de alimentos.

CALIDAD EN LASINDUSTRIAS AGRARIASY ALIMENTARIAS: Nueva concepcion del control de calidad en laindustria agroalimentaria (materias pri-
mas, procesos y producto final). Tipos de calidad alimentariay técnicas analiticas de control. Seguridad alimentaria (Andlisis de peligros y puntos de control cri-
tico, normas BRC e IFS, SO 22000). Gestion de la Calidad (normas 1SO 9000 y modelo europeo EFQM). Gestion Medioambiental (normas 1SO 14000 y mode-
lo europeo EMAS). Sistemas integrados de gestion. Trazabilidad. Acreditacion de laboratorios agroalimentarios (1SO 17025).

CONSTRUCCIONES AGROINDUSTRIALES: Tipologia de industrias agrarias y aimentarias. Condicionantes legales. La parcela. Infraestructuras bésicas.
Model os estructurales. Calculo estructural. Programas informéticos. Materiales. Integracion en el entorno. Direccidn de obra. Seguridad laboral.

EQUIPOSY MAQUINARIA DE LASINDUSTRIAS AGRARIASY ALIMENTARIAS: Estudiar y conocer la maquinaria de proceso de uso més frecuente en
laindustria agrariay alimentaria, sus componentesy su adecuacion a cada proceso. Ser capaz de disefiar equipos, comprender y resolver sus problemas. Dispo-
ner de conocimientos bésicos del control y automatizacion de procesos, aplicandolos ala maquinaria de proceso. Considerar las condiciones de seguridad en las
méquinas de las industrias agroalimentarias

INSTALACIONES EN LASINDUSTRIASAGRARIASY ALIMENTARIAS: Instalaciones de Fontaneria. Instalaciones de Saneamiento. I nstalaciones de Calefaccion
y ACS. Instalaciones de Vapor. Instalaciones de Frio. Instalaciones de Ventilacion y climatizacion. Instalaciones Oleohidraulicas y neuméticas. I nstalaciones de Combus-
tibles. Instalaciones de Energia Solar. Instalaciones de Comunicaciones y de Dispositivos de Control.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

G1 - Conocer los elementos basicos del gercicio profesiona

G2 - Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 - Ser capaz de andlizar y sintetizar

G4 - Ser capaz de organizar y planificar

G5 - Ser capaz de comunicarse de formaoral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas

G6 - Hablar, leer y escribir en unalengua extranjera (inglés)

G7 - Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informéticay de las tecnologias de informacién y comunicacion (TIC)

G8 - Gestionar lainformacion

G9 - Ser capaz de resolver problemas

G10 - Ser capaz de tomar decisiones

G11 - Conocer la organizacién académicay administrativa de la Universidad

G12 - Trabajar en equipo

G13 - Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 - Desarrollar las relaciones interpersonales

G15 - Demostrar un razonamiento critico

G16 - Tener un compromiso ético

G17 - Aprender de forma auténoma tanto de maneraindividual como cooperativa

G18 - Adaptarse a nuevas situaciones
G19 - Desarrollar lacreatividad.
G20 - Ser capaz de liderar
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G21 - Reconocer y apreciar otras culturasy costumbres asi como de ladiversidad y multiculturalidad

G22 - Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23 - Poseer motivacion por la calidad

G24 - Comprometerse con |os temas medioambientales

G25 - Comprometerse con laigualdad de género, tanto en los &mbitos |aborales como personales, uso de lenguaje no sexista, ni
racista

G26 - Comprometerse con laigualdad de derechos de la personas con discapacidad

G27 - Comprometerse con una cultura de la paz
55.1.52 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos
5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS
ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

No existen datos
5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

No existen datos

NIVEL 2: M. Aplicacion delalngenieriadelasIndustrias Agrariasy Alimentarias (Trabajo Fin de Gradoy Practicas en Empresa)

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER SegUn Asignaturas

ECTSNIVEL 2 18

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

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
55.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.1.3 CONTENIDOS

El alumno se incorporara a una industria del sector Agrario y/o Agroalimentario conociendo y contribuyendo con su trabajo a las labores técnicas habi-
tuales, tareas de investigacion, etc.

El alumno realizaray defendera su trabajo fin de Grado
5.5.1.4 OBSERVACIONES

55.1.5 COMPETENCIAS
55.1.5.1 BASICASY GENERALES

G1 - Conocer los elementos basicos del gercicio profesional

G2 - Saber y aplicar los conocimientos en la practica
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G5 - Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas

G8 - Gestionar lainformacion

G13 - Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 - Desarrollar las relaciones interpersonales

G16 - Tener un compromiso ético

G17 - Aprender de forma auténoma tanto de maneraindividua como cooperativa

G18 - Adaptarse a nuevas situaciones

G23 - Poseer motivacion por lacalidad

G25 - Comprometerse con laigualdad de género, tanto en los ambitos |aborales como personales, uso de lenguaje no sexista, ni

racista

G27 - Comprometerse con una cultura de la paz

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA

HORAS

PRESENCIALIDAD

No existen datos

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MiNIMA

PONDERACION MAXIMA

No existen datos

NIVEL 2: Mdédulo Optativas Industrias Agrariasy Alimentarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 75

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 MENCIONES

No existen datos

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

A/Herramientas Transversales:

. PrécticaIntegrada: Participar en actividades y viajes que profundicen en aspectos précticos relacionados con el dmbito agroalimentario.

. Inglés Técnico en las Industrias Agrarias y Alimentarias: Terminologia técnica: productos agropecuarios; microbiologia, tecnologia de los dimentosy andlisis
sensorial. Funcionesy conceptos fundamentales de laliteratura técnicay cientifica en inglés tales como descripcion, medicion o clasificacion. Tipologiade los
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textos técnicos y cientificos. Técnicas de lectura para aumentar |a velocidad de comprension. Metodol ogia para la preparacion de resimenes y esquemas de tex-
tos técnicos orales y escritos.
Disefio asistido por ordenador: Introduccion alos Sistemas CAD. Conceptos generales. Configuracion del Dibujo. Creacion y edicion de entidades. Realizacion
de sombreados y bloques. Control de la visuaizacién del dibujo. Ordenes de consultay organizacion de lainformacion en capas. Acotacion y tratamiento de tex-
tos. Perspectivaisométricay caballera. Impresion y ploteado del dibujo.

Ahorro y Eficiencia energética: Auditorias energéticas. Limitacion de la demanda energética en las instalaciones. Suministros y fuentes de energia. Energias a-
ternativas. Cogeneracion y aprovechamiento energético de residuos. Eficiencia energética de instal aciones eléctricas, térmicas y de alumbrado.

B/Tecnologia de las Industrias de transformacién de alimentos animales

Fundamentos de las Industrias L acteas: Generalidades de laleche: Composicion. Productos L écteos. Valor nutritivo. Secrecion, produccion y transporte de lale-
che cruda. Quimica, Bioquimicay Fisica: Lipidos. Quimica, Bioquimicay Fisica: Prétidos, caseina, coagulacion. Quimica, Bioquimicay Fisica: Glucidos. Mate-
riasmineralesy &cidos organicos de laleche. Microflora de laleche y desarrollo de los microorganismos de interés en industrias | acteas.

Tecnologiade las Industrias Lacteas: Leche: Pasterizacion. Tratamientos UHT. Esterilizacion. Nata, mantequilla, grasaléactea anhidra. Leches fermentadas: yo-
gur, kefir y bebidas de leche &cida. Leche conservada, concentrada, en polvo y dulce de leche. Recombinacion de leche. Quesos: Nociones generales. Queso:
proceso de elaboracion. Quesos fundidos. L os helados. Otros productos |acteos. Reutilizacion del lactosuero

Industrias carnicas: Técnicas de produccion de carne. Instal aciones para sacrificio, tratamiento industrial de los subproductos, las salas de despiece, métodos de
conservacion e industrializacion de la carne. Fabricacion de productos cérnicos. Distribucion y comerciaizacion de lacarne y de control de calidad de los proce-
sosy de los productos obtenidos.

C/ Tecnologia de las Industrias de transformacién de alimentos vegetales

Industrias de transformacién de frutasy hortalizas |: Conceptos bésicos: Introduccion alas conservas de alimentos. Laindustria conservera en Espafia. Materias
primas. Operaciones previas. Pelado. Escaldado. Envasado. Tratamiento térmico. Alteraciones de alimentos enlatados. Procesos especificos: conservas de le-
gumbres (alubias, lentejas y garbanzos). Conservas de hortalizas: tomate (pelado, triturado y concentrado). Judia verde. Alcachofa. Espérrago. Guisante. Maiz.
Champifion. Pimiento. Encurtidos (aceitunas. Pepinillos). Conservas de frutas: en almibar. Mermeladas. Zumos (manzana. Naranja. Uva). Conservas de pescado
(tanidos, sardina, mejillén, anchoa)

Industrias de transformacién de frutasy hortalizas |: Bases de la fisiologia postcosecha de | as hortalizas. Prerrefrigeracion, almacenamiento, transportey distri-
bucién de hortalizas. Conservacion y acondicionamiento con gas de frutasy hortalizas. Tecnologia de |os procesos de elaboracion de hortalizas congeladas. Tec-
nologia de los procesos de elaboracion de frutas y hortalizas minimamente procesadas.

Industrias azucareras: El proceso azucarero y las transformaciones que en él tienen lugar. Tecnologia asociada con el proceso y |as operaciones 'y equipos involu-
crados en el mismo, haciéndol os extensivos a otros procesos industria es alimentarios de gran semejanza, como son otras industrias extractivas. Criterios de cali-
dad de lamateria primay, muy especialmente, sobre los pardmetros de calidad del azlcar y sus principales caracteristicas y aplicaciones en laindustria manufac-
turera.

Enologia: Composicion de lauvay control de maduracion. Operaciones prefermentativas. Fermentacion alcohdlicay maloléctica Vinificaciones en blanco, tinto
y rosado. Crianzay envejecimiento. Clarificacion, estabilizacion y filtracion del vino. Sistemas de envasado y embotellado. Elaboracion de vinos especiales.
Industrias de bebidas no vinicas: Introduccion. Elaboracion de bebidas no a cohdlicas: agua embotellada, zumos, mostos y bebidas carbonatadas. Elaboracion de
bebidas alcohdlicas de baja graduacién. Elaboracion de bebidas espirituosas.

D/ Tecnologia de las Industrias de transformacion de cereales

Fundamentos de la Industrializacion de cereales: Cereales en € mundo: Distribucién e importancia econémica. Aprovechamiento de los distintos cereales. Tipo-
logia de los distintos cereales. Bioquimica de cereales: Hidratos de carbono, proteinas, lipidos, otros componentes. Control de calidad de cereales.
Industrializacién de cereales: Procesos de molturacién seca. Procesamiento de arroz y otros cereales vestidos. Malteria. Elaboracion de pasta. Elaboracion de
snacksy cereales de desayuno. Molturacion himeda de cereales. Otros procesos de transformacion de cereales.

Panificacion y pasteleriaindustrial: Ingredientes en laindustria de panificacion y pasteleria: Harinas, grasas, azlicares, ovoproductos, chocolate,.... Aditivosy
coadyuvantes tecnol 6gicos en laindustria de panificacion y pasteleria. Procesos bésicos en panificacion: Amasado, formado, fermentacion, horneado. Elabora-
cién de masas batidas: bizcochosy similares. Elaboracion de galletas y productos hojaldrados. Nuevas tecnol ogias aplicadas alos productos de panificacion y
pasteleriaindustrial.

E/ Ingenieria en las industrias agrarias y alimentarias

Fundamentos de automatizacion de procesos: Ingenieria de control. Disefio y sintonizacion de controladores. Mecatronica. Sensorica

Control de procesos en industrias agrarias y alimentarias: Arquitecturas de control centralizadas'y distribuidas. Comunicaciones industriales. Procesamiento y
gestion de datos en proceso. Programacion de sistemas de control de procesos.

Industrias frigorificas. Célculo e instalaciones: Las industrias frigorificas, cdlculo de las instalaciones necesarias. Calculo de instalaciones de frio continuas y dis-
continuas. Almacenamiento de frio. Produccion de frio a partir de energiaresidual o renovable.

F/ Andlisis de alimentos

Andlisis quimico de alimentos: Métodos de andlisis cuantitativo de alimentos: métodos directos (volumetriasy gravimetrias) e indirectos (determinacion de
constantes fisicas, métodos espectrométricos, métodos electrométricosy cromatografia).

Propiedades fisicas de los dimentos: La asignaturaincluiralas siguientes propiedades fisicas de |os alimentos: propiedades morfogeométricas, reol6gicas (tanto
de liquidos como de solidos), térmicas, dpticasy de actividad del agua. Se presentaran tanto sus valores tipicos en los alimentos como sus métodos de prediccion
y de medida experimental. Se destacara su incidencia sobre el disefio y control de procesos, asi como sobre el control de calidad de |os productos agroalimenta-
rios.

Andlisis sensorial: Los sentidos y |as propiedades sensoriales. Condiciones de realizacion de las pruebas sensoriales. Propiedades sensoriaes de los aimentos.
Losjueces del andlisis sensorial. Pruebas sensoriales. Andlisis sensoria de alimentos.

G/ Innovacion en la industria agroalimentaria

Nuevos sistemas de gestion de calidad: Gestion de la calidad: Conceptos introductorios. Sistemas y certificaciones de gestion de calidad en laindustria agroali-
mentaria: 1SO 9001, EFQM, 5S,... Sistemas de aseguramiento de la seguridad alimentariaz APPCC, BRC, IFS, 1S022000, ... Calidad diferenciaday figuras de
calidad: Certificaciones vinculadas al origen geogréafico (Denominaciones de origen, Indicaciones geogréficas protegidas, marcas de garantia,...); certificaciones
vinculadas a proceso de produccion (Produccion ecol dgica, produccion integrada, Especialidad Tradicional Garantizada, ...) Otras estandares de calidad relacio-
nados con las Industrias Agroalimentarias: Calidad medioambiental (1SO14000), Calidad en laboratorios (1SO17025), Responsabilidad social (1SO 26000)
Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnol 6gica: aspectos generales sobre €l uso de aditivos (introduccion, aditivosy seguridad), aditivos de conservacion (adi-
tivos de conservacion, aditivos antimicrobianos, aditivos antioxidantes, aditivos y agentes depresores de la actividad del agua), aditivos mejoradores de las pro-
piedades sensoriales (aromatizantes y modificadores del sabor-olor, aditivos edul corantes, colorantes alimentarios, agentes espesantes y gelificantes, agentes
emulgentes, otros aditivos alimentarios), aplicaciones en laindustriaaimentaria (aditivos y auxiliares utilizados en la industria aimentaria)

Bases nutricionales del desarrollo de nuevos alimentos: Fundamentos de nutricién y alimentacion. Conceptos generales. Esquema general de la nutricidn. Balance ener-
gético. Relaciones nutricién-salud. Nutrientes: agua, macronutrientes y micronutrientes. Tablas de composicién de alimentos. Requerimientos nutricionales e ingestas re-
comendadas. Consideraciones nutricionales para el desarrollo de nuevos alimentos. Nuevos alimentos. Contexto normativo en la unién europea. Alegaciones de salud.
Etiquetado nutricional de los alimentos. Alimentos funcionalesy para poblaciones con necesidades especificas. Componentes bioactivos de los alimentos. Alergiasein-
tolerancias alimentarias. Caracteristicas tecnol 6gicas de los aimentos funcionales y para poblaciones con necesidades especificas

Identificador : 2502314 Fecha: 26/11/2025

5.5.1.4 OBSERVACIONES

5.5.1.5 COMPETENCIAS
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55.1.5.1 BASICASY GENERALES

G1 - Conocer los elementos basicos del gercicio profesiona

G2 - Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 - Ser capaz de andlizar y sintetizar

G4 - Ser capaz de organizar y planificar

G5 - Ser capaz de comunicarse de formaoral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no expertas

G6 - Hablar, leer y escribir en unalengua extranjera (inglés)

G7 - Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informéticay de las tecnologias de informacién y comunicacion (TIC)

G8 - Gestionar lainformacion

G9 - Ser capaz de resolver problemas

G10 - Ser capaz de tomar decisiones

G11 - Conocer la organizacion académicay administrativa de la Universidad

G12 - Trabajar en equipo

G13 - Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 - Desarrollar las relaciones interpersonal es

G15 - Demostrar un razonamiento critico

G16 - Tener un compromiso ético

G17 - Aprender de forma auténoma tanto de maneraindividua como cooperativa

G18 - Adaptarse a nuevas situaciones

G19 - Desarrollar la creatividad.

G20 - Ser capaz de liderar

G21 - Reconocer y apreciar otras culturasy costumbres asi como de la diversidad y multiculturalidad

G22 - Ser capaz de tomar iniciativasy desarrollar espiritu emprendedor

G23 - Poseer motivacion por lacalidad

G24 - Comprometerse con |os temas medioambiental es

G25 - Comprometerse con laigualdad de género, tanto en los ambitos laborales como personales, uso de lenguaje no sexista, ni
racista

G26 - Comprometerse con laigualdad de derechos de la personas con discapacidad

G27 - Comprometerse con una cultura de la paz

55.1.5.2 TRANSVERSALES

No existen datos

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

No existen datos

55.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

No existen datos

5.5.1.7 METODOL OGIASDOCENTES

No existen datos

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

No existen datos
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOSHUMANOS
Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %
Universidad de Valladolid Catedrético de 16 100 0
Universidad
Universidad de Valladolid Profesor Titular [20.6 100
Universidad de Valladolid Profesor 14.3 27.8
Asociado
(incluye profesor
asociado de C.C.:
de Salud)
Universidad de Valladolid Profesor 7.1 100 0
Contratado
Doctor
Universidad de Valladolid Profesor 1.6 100 0
Colaborador
0 Colaborador
Diplomado
Universidad de Valladolid Ayudante Doctor (4.8 100
Universidad de Valladolid Ayudante 4 20
Universidad de Valladolid Profesor Titular |41.3 44.2
de Escuela
Universitaria
Universidad de Valladolid Catedrético 4.8 100 0
de Escuela
Universitaria
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 %

40

20

80

CODIGO

TASA

VALOR %

No existen datos

Justificacion de | os Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOSRESULTADOS

Evaluacion del progreso y los resultados de cada asignatura

risticas, tipo de examen que se va a realizar y criterios de evaluacion”.

tiene alcance publico y se puede consultar desde los espacios de difusiéon académica previstos por la Universidad.
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La verificacion de los conocimientos de los estudiantes se puede realizar mediante un examen final o bien siguiendo un proceso de evaluacién conti-
nua. Tal y como establece el articulo 11 del Reglamento de Ordenacién Académica de la Universidad, “los profesores responsables de las asignaturas
seran quienes determinen en el proyecto de cada asignatura, de acuerdo con los criterios enunciados en el proyecto docente de la misma, las caracte-

El Proyecto Docente de la Asignatura es el instrumento por el cual se define el modelo de organizacion docente de la asignatura. El Proyecto Docente
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Régimen de la evaluacion continua

Se entiende por evaluacion continua el conjunto de procesos, instrumentos y estrategias didacticas definidas en el Proyecto Docente de la Asignatura

aplicables de manera progresiva e integrada a lo largo del proceso de ensefianza-aprendizaje. Las pruebas recogidas deben facilitar a los estudiantes

y a los docentes indicadores relevantes y periddicos acerca de la evolucién y el progreso en el logro de las competencias que se hayan expresado co-
mo objetivos de aprendizaje de la asignatura. La evaluacién continua comprende las asignaturas que se prevean en su Proyecto Docente.

Las asignaturas que integren sistemas de evaluacion continua especificaran los elementos que aporten informacién al proceso. Estos elementos, asi
como los indicadores del progreso, del logro de los aprendizajes, los criterios para evaluar cada una de las actividades y su peso en el cémputo global
de la calificacién de las asignaturas deberan ser especificados en la memoria de la titulacién y deberan ser publicos para los alumnos y responsables
académicos en cualquier momento.

La informacion relativa al peso —en la calificacion final— de los mecanismos de evaluacién continua que se utilicen, debera explicarse con todo detalle
en el Programa Docente de la Asignatura.

Las asignaturas con evaluacion continua seguiran el sistema general de calificaciones fijado por la Universidad en su Reglamento de Ordenacién Aca-
démica.

Régimen de los examenes finales

Los examenes, tanto orales como escritos, deben realizarse, al finalizar la docencia, dentro del periodo fijado para esta finalidad en el calendario aca-
démico.

Convocatoria: Los estudiantes de la Universidad de Valladolid disponen, segln establece la normativa de permanencia aprobada por el Consejo Social
el 5 de mayo de 2003, de un maximo de seis convocatorias para superar cada asignatura del plan de estudios que estén cursando. Dispondran asimis-
mo de dos convocatorias de examen, una ordinaria y otra extraordinaria, por asignatura matriculada y curso académico. Habra una convocatoria extra-
ordinaria de fin de carrera a la que solo podran concurrir aquellos estudiantes que tengan pendientes asignaturas con un nimero total de créditos equi-
valentes como méaximo al cuarenta por ciento de los créditos del dltimo curso de la titulacién correspondiente.

Examenes orales: Los exdmenes orales seran publicos y su contenido seré grabado en audio por el profesor. Excepcionalmente, y en la medida en
que las disposiciones legales lo permitan, se podra grabar en otro soporte atendiendo a la naturaleza del examen. Sea como fuere, el Departamento
de que se trate proveera al profesor de los medios técnicos necesarios.

Revision de examenes

Junto con las calificaciones provisionales de la asignatura, el profesor hara publico en el tablén del Centro, Departamento o Seccién Departamental y
en la web de la UVa el horario, lugar y fechas en que se podra realizar la revision de los examenes. El plazo de revision tendra lugar, como minimo, a
partir del tercer dia después de la fecha de publicacion de las calificaciones. En cualquier caso el periodo y horario de revisién ha de garantizar que to-
dos los estudiantes que lo deseen puedan acceder a estas revisiones. Tras la revision del examen ante el profesor, y en el plazo de cinco dias lectivos,
los estudiantes podran solicitar, por registro, al Director del Departamento, mediante escrito razonado, la revision de la calificacién. El Director del De-
partamento nombrard, en el plazo de tres dias lectivos, una Comisién constituida por tres profesores que no hayan participado en la evaluacion, per-
tenecientes al area de conocimiento al que pertenezca la asignatura. La resolucién que adopte el Director debera ser conforme al informe-propuesta
emitido por la Comisién. Agotada esta via, el estudiante podra solicitar, en el plazo de siete dias lectivos, una nueva revision de la calificacién obtenida
al Decano o Director del Centro, quien convocara a la Comisién de Garantias para estudiar la peticion. La resolucion de la Comision de Garantias es
recurrible en alzada ante el Rector, cuya resolucién agotara la via administrativa.

Conservacion: Los examenes escritos, las grabaciones y los trabajos que se empleen en la evaluacién serén conservados por el profesorado respon-
sable de la asignatura durante un periodo minimo de un afio. Una vez transcurrido este plazo, se destruiran los documentos escritos y las grabaciones
de los examenes correspondientes. No obstante lo anterior, si el material indicado formase parte de una reclamacion o recurso, debera conservarse
hasta la resolucion en firme.
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Calificaciones: Los resultados obtenidos por los estudiantes se expresan en calificaciones numéricas de acuerdo con la escala establecida en el 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 uni-
versitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. Por lo que respecta a la consideracion de las asignaturas convalidadas y adapta-
das, la valoracién de los expedientes académicos y la certificacion de las calificaciones en el expediente académico, es de aplicacién lo previsto en la
normativa de calificaciones aprobada por el Consejo de Gobierno.

9. SISTEMA DE GARANTIA DE CALIDAD

ENLACE http://www.uva.es/cocoon_uva/impe/uval/contenido?pag=/contenidos/
gobiernoUV A/Vicerrectorados/VicerectoradoCalidadl nnovacion/
SIGCalidad&idMenulzg=3991& idSeccion=106410

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION
10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2010
Ver Apartado 10: Anexo 1.
10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

En la siguiente tabla figuran las convalidaciones entre las asignaturas del nuevo Grado y las asignaturas de los planes a extinguir en el Centro. El Co-
mité Académico, en todo caso, estudiara y decidira las convalidaciones de alumnos que provengan de otras titulaciones del Centro o de otras Universi-

dades.

Grado en Ingenieriade las Industrias Agrarias y alimentarias Ingenieriatécnica Agricola esp. Industrias Agr. y Aliment.

MODULO BASICO ECTS ASIGNATURA* Créditos

Mateméticasy computacion 10 17573 FUNDAMENTOS MATEMATICOSDE IN- = 12
GENIERIA

Estadistica 6 17577 ESTADISTICA DESCRIPTIVA 6

Fisica 10 17572 FUNDAMENTOS FISICOS DE INGENIERIA 6+ 6
17575 FISICA APLICADA A IND. AGROALIMEN-
TARIAS

Quimica 9 17574 FUNDAMENTOS QUIMICOS DE LA INGE- 12
NIERIA

Biologia 10 17570 BIOLOGIA 9

Edafologiay Climatologia 6 17571 EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA 17585 3+9
Tecnologias de la Produccion Vegetal

Expresion gréfica 9 17582 Expresion gréficay cartografia 17576 Carto- 6+45
grafiaaplicada

Gestion de empresas 6 17581 ECONOMIA AGRARIA 9

MODULO COMUN A LA RAMA AGRICOLA

Tecnologia de la produccién vegetal 6 17585 Tecnologias de la Produccion Vegetal 9

Tecnologia de la produccién animal 6 17590 TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION ANI- = 6
MAL

Bioquimica aimentaria 6 17578 BIOQUIMICA AGROLIMENTARIA 9

Microbiologia alimentaria 6 17586 MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA 9

Biotecnologia alimentaria 6 17578 BIOQUIMICA AGROLIMENTARIA 17586 9+9
MICROBIOLOGIA AGROALIMENTARIA

Cienciay tecnologia del medio ambiente 6 17597 Ecologia 17598 Impacto Ambiental 3+3

Topografiay cartografia 6 17592 Topografia aplicada 17576 Cartografiaaplicada 6 + 4.5

Resistencia de materialesy calculo de estructuras 6 17589 INGENIERIA DEL MEDIO RURAL 9

Electrotécnica, electrificacion y méguinas eléctricas 6 17588 MOTORES Y MAQUINAS INDUSTRIALES  9+9
17599 ELECTRIFICACION

Proyectos 6 17601 PROYECTOS

Valoracion y comercializacion delaempresa Agrodi- 6 17596 LEGISLACION Y POLITICA AGROALI- 3

mentaria MENTARIA
17602 GESTION DE EMPRESAS AGRARIAS 3

MODULO DE TECNOLOGIA ESPECIFICA

Operaciones Bésicas 9 17584 OPERACIONES BASICAS 12
Tecnologia de los alimentos 9 17600 TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 12
Procesos en las Industrias Agrarias y Alimentarias 6 17584 OPERACIONES BASICAS 17600 TECNO- 12+12

LOGIA DE ALIMENTOS

Calidad en lasindustrias agrariasy alimentarias 6 17587 ANALISISDE ALIMENTOS 17600 TECNO-  6+12+6+3+9
LOGIA DE ALIMENTOS 17577 ESTADISTICA
DESCRIPTIVA 17602 GESTION DE EMPRESAS
AGRARIAS 17586 MICROBIOLOGIA AGROALI-
MENTARIA

Construcciones Agroindustriales 6 17589 INGENIERIA DEL MEDIO RURAL 9
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Equiposy maquinariade lasind. Agrariasy Alimen-
tarias

Instalaciones de lasindustrias Agrarias y Alimentarias

MODULO OPTATIVO

Préctica Integrada

Inglés Técnico en las Industrias Agrarias y Alimenta-
rias

Disefio asistido por ordenador

Ahorro y eficiencia energética

Fundamentos de |as Industrias Lécteas

Industrias carnicas

Industrias de transformacion de frutas y hortalizas |
Industrias de transformacion de frutas y hortalizas |1

Industrias azucareras

Enologia

Industrias de bebidas no vinicas

Fundamentos de |a Industrializacion de cereales
Industrializacion de cereales

Panificacion y pasteleriaindustrial

Fundamentos de automatizacion de procesos

Control de procesos en industrias agrarias y alimenta-
rias

Industrias frigorificas. Céculo e instalaciones.
Andlisis quimico de alimentos

Propiedades fisicas de los alimentos

Andlisis sensorial

Nuevos sistemas de gestion de calidad

Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnol 6gica

6

Bases nutricionales del desarrollo de nuevos alimentos 3

*en la segunda de las columnas aparece el nombre de la asignatura junto con su cédigo de identificacion en el plan de estudios actualmente vigente.

Identificador : 2502314

17588 MOTORES Y MAQUINAS INDUSTRIALES
17603 APLICACIONES DE LA TERMOTECNIA

17588 MOTORES Y MAQUINAS INDUSTRIALES
17603 APLICACIONES DE LA TERMOTECNIA
17589 INGENIERIA DEL MEDIO RURAL 17599
ELECTRIFICACION

17579 Inglés Técnico | 6 17591 Inglés Técnico |1

17606 INDUSTRIASLACTEAS

17604 INDUSTRIAS CARNICAS Y CHACINERIA
17605 INDUSTRIAS CONSERVERAS

17605 INDUSTRIAS CONSERVERAS

17610 TECNOLOGIA DE LA INDUSTRIA AZU-
CARERA

17608 ENOLOGIA

17611 INDUSTRIALIZACION DE CEREALES

17612 PANIFICACION Y PASTELERIA INDUS-
TRIAL

17607 INDUSTRIAS FRIGORIFICAS

17587 ANALISISDE ALIMENTOS

17609 ANALISIS SENSORIAL

9+9

9+9+9+9

666

45

Fecha: 26/11/2025

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO

ESTUDIO - CENTRO

2502314-34003361

Graduado o Graduada en Ingenieriade las Industrias Agrarias y Alimentarias por la
Universidad de Valladolid-Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias

11. PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

11.1 RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Coordinador del Grado en Ignacio Gerardo Nevares Dominguez
Ingenieriade las Industrias

Agrariasy Alimentarias

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

E.T.S. delngenierias Agrarias | 34004 Palencia Palencia

Avenida de Madrid, 57

EMAIL FAX

grado.ing.industrias.agrarias@uy&83423234

11.2 REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrectora de Ordenacion M2 TERESA PARRA SANTOS

Académica

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO
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Palacio de Santa Cruz. Plaza de | 47002 Valladolid Valladolid

SantaCruz, 8

EMAIL FAX

vicerrectora.ordenacion@uva.es| 983186461

El Rector de laUniversidad no es el Representante Legal

Ver Apartado 11: Anexo 1.

11.3SOLICITANTE

El responsable del titulo no es €l solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrectora de Ordenacion M2 TERESA PARRA SANTOS

Académica

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Palacio de Santa Cruz. Plaza de [ 47002 Valladolid Valladolid

SantaCruz, 8

EMAIL

FAX

jefatura.gabinete.estudios@uva. 13983186461

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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Apartado 2: Anexo 1
Nombre: 2. Justificacion_GI1AyA.pdf
HASH SHA1: 7304DC8D6880C1973FA9370211451D8F6C026A 22

Caodigo CSV : 67875061900681 7505209596
Ver Fichero: 2. Justificacion_GI1AyA .pdf
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Apartado 4: Anexo 1
Nombre: 4.1. SistinfPrevio_GI1AyA .pdf
HASH SHA1 : 55DBC38A9B960AA5832A CF617C8710316E653FAS

Codigo CSV : 678750765232476876842617
Ver Fichero: 4.1. SistinfPrevio_GIIAyA .pdf
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Apartado 5: Anexo 1
Nombre: PLANIF~1.PDF
HASH SHA1: DA20D10C4C8649C30A C5898CE491D7E49AESEBSS

Cadigo CSV : 931647994017983569705653
Ver Fichero: PLANIF~1.PDF
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i[OI Calendario de implantacion

10.1 Cronograma de implantacién del titulo.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid

La implantacion del nuevo Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias se realizard de forma
progresiva, de acuerdo con la temporalidad que a continuacion se expone, previéndose en paralelo la extincion,
también progresiva, de los actuales estudios de Ingenieria Técnica Agricola especialidad en industrias Agrarias y
Alimentarias, actualmente en vigor en la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias del Campus de
Palencia de la Universidad de Valladolid. EI cronograma de implantacién y extincion en paralelo de ambos titulos

es la que figura en la Tabla siguiente.

Curso

. 2010-2011 2011-1012 2012-2013 2013-2014 2014-2015 2015-2016
académico

Implantacidn del nuevo grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

Curso 1° Docencia Docencia Docencia Docencia Docencia Docencia
Curso 2° Docencia Docencia Docencia Docencia Docencia
Curso 3° Docencia Docencia Docencia Docencia
Curso 4° Docencia Docencia Docencia

Extincion del anterior titulo de ITA especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias

Curso 1° Tutoria 'y Examen Examen Extinguido Extinguido  Extinguido
examen
. Tutoria y A N
0
Curso 2 Docencia examen Examen Examen Extinguido  Extinguido
Curso 3° Docencia  Docencia Tutoria 'y Examen Examen Extinguido
examen

Una vez amortizado un curso de la actual titulacion, no existira docencia reglada para las asignaturas
correspondientes a dicho curso. No obstante, en cada una de tales asignaturas, podra determinarse un sistema de
tutorias para consulta de los alumnos que opten por continuar en el plan en vias de extincion y que sélo tendra
vigencia al afio siguiente de la extincion de ese curso. Dichos alumnos dispondran de las convocatorias que
establezca la normativa vigente de permanencias de la Universidad de Valladolid (actualmente la publicada en el
BOCYL n° 31 del 14 de Febrero de 2006), con la fecha limite de 2015 que determina el R.D.1393/2007, del 29 de
Octubre.

El trabajo de fin de carrera podréa presentarse y defenderse hasta septiembre del afio 2015.

Respecto al calendario de implantacion del Programa Académico de Recorrido Sucesivo Ingeniero/a Agrénomo/a:
Grado en Ingenieria en Industrias Agrarias y Alimentarias + Master en Ingenieria Agrondmica, sera en el curso
2023-24; de modo que, a partir de dicho curso, se admitiran en el Master de Ingenieria Agrondmica estudiantes
del Grado en Industrias Agrarias y Alimentarias pertenecientes al PARS, con hasta 30 ECTS pendientes, incluidos
los 12 del TFG, sin que ninguna asignatura pendiente sea de formacién basica. Estos estudiantes tendran que

aprobar todas las asignaturas del grado y el TFG antes de defender el TFM, para obtener la titulacién del master.
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La modificaciébn no sustancial solicitada y aprobada por ACSUCYL en julio 2025 se implantara en el curso
académico 2025/26:

Se adscribe el grado al campo de estudio Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del medio
natural de los indicados en el Anexo | del RD 822/2021.

Adscripcion del 100% (66 ECTS) de las asignaturas de Formacion Basica del titulo al campo de estudio Ingenieria
quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del medio natural:

» Matematicas y computacion (10 ECTS)

« Estadistica (6 ECTS)

* Fisica (10 ECTS)

* Quimica (9 ECTS)

» Edafologia y Climatologia (6 ECTS)

* Biologia (10 ECTS)

» Expresion Grafica (9 ECTS)

* Gestiéon de empresas (6 ECTS)
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pa Justificacion

2.1 Justificacion del titulo.

A Interés académico, cientifico o profesional del mismo.

Existencia en el actual catalogo de titulos

El titulo que se propone, de Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, es
una adaptacion al Espacio Europeo de Educacion Superior del titulo de Ingeniero Técnico Agricola en
su especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias, actualmente en vigor en muchas Universidades
espafiolas, y concretamente en nuestra Universidad, y con salidas profesionales ampliamente

probadas y reconocidas.

Experiencia previa de la Universidad en la imparticién de la titulacién

En la Universidad de Valladolid se imparte actualmente la titulacién de Ingeniero Técnico Agricola en
Industrias Agrarias y Alimentarias en el Campus de Palencia. La Escuela Universitaria de Ingenieria
Técnica Agricola de Palencia fue inaugurada el 11 de Noviembre de 1972, siendo su primer curso
académico el 1972/73 con la Unica titulacion de Ingeniero Técnico Agricola en Explotaciones

Agropecuarias.

Con el tiempo se fueron ampliando los estudios con titulaciones afines. Asi, con la Ley de Reforma
Universitaria, Ley Organica 11/1983, de 25 de agosto, empezaron los tramites para solicitar los estudios
de Ingeniero Técnico en Explotaciones Forestales que comenzaron a impartirse en octubre de 1988.
En el curso 1992/93 se inicid la titulacion de Ingenieria Técnica Agricola especialidad en Industrias
Agrarias y Alimentarias, titulacion que aprovechd la proximidad de entidades de investigacion centradas
en el ambito alimentario (como por ejemplo ITAGRA, Instituto Tecnoldgico Agrario y Alimentario, o las
estaciones de experimentacion de la Consejeria de Agricultura y Ganaderia de la Junta de Castilla 'y
Ledn) para establecer sinergias orientadas a profundizar en las tareas de docencia e investigacion. En
el curso 1993/94 comienza a funcionar el Programa de Doctorado “Ciencia y Tecnologia Agroforestal”,
gue integraba en tareas de docencia e investigacion a todos los departamentos de la Escuela. En mayo
de 1994 fue concedida la titulacién de segundo ciclo de Ingeniero de Montes, asi como la titulacién de
Ingeniero Técnico Agricola en Hortofruticultura y Jardineria. El 4 de diciembre de 1996 se conceden
las titulaciones de Licenciado en Enologia e Ingeniero Agrénomo que se inician en los cursos 1997/98

y 1999/2000 respectivamente.

El Centro, que comenzd llamandose Escuela Universitaria de Ingenieria Técnica Agricola, y que ahora
es Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias, imparte actualmente cuatro titulaciones de primer
ciclo (Ingenieria Técnica Agricola (I.T.A.) especialidad en Explotaciones Agropecuarias; I.T.A.,
especialidad en Hortofruticultura y Jardineria; I.T.A., especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias
e Ingeniero Técnico Forestal, especialidad en Explotaciones Forestales), tres de segundo ciclo

(Ingeniero Agrénomo, Ingeniero de Montes y Licenciado en Enologia) y varios programas de doctorado

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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y Master (Master Cientifico y Doctorado en Investigacion en Ingenieria para la Conservacion y uso
sostenible de los Sistemas Forestales, con mencién de calidad de Ministerio de Ciencia e Innovacion,

Master en Desarrollo Agroforestal, Master en Investigacion para el Desarrollo Agroforestal)

En el Gltimo curso académico, ha comenzado a impartirse estudios de Posgrado especializados en el
Sector Agroalimentario, concretamente el Master en Calidad, Desarrollo e Innovacién de Alimentos.
Con la implantacion del titulo de Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias se convierte en un Centro formativo de referencia
en el ambito alimentario, tanto a nivel de la propia Universidad de Valladolid, como a nivel Regional.

Desde el curso 2023-24, los estudiantes matriculados en el Grado en Ingenieria de las Industrias
Agrarias y Alimentarias seran también estudiantes del Programa Académico de Recorrido Sucesivo
(PARS) del Master Ingeniero Agrénomo, pudiendo continuar sus estudios en el citado plan de forma
automética siempre que cumplan las condiciones establecidas en el 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 su calidad.

Demanda laboral e interés para la sociedad

La industria alimentaria constituye un sector de importancia estratégica en nuestra region y en nuestro
pais. En los Ultimos veinticinco afios y en la mayor parte de los paises del mundo, se ha convertido en
uno de los sectores mas importantes a nivel industrial. La Industria Alimentaria espafiola ocupa el 5°
puesto en Europa por ventas, y da empleo al 17 % de la poblacion activa. También ocupa el primer
lugar por el nimero de empresas censadas, lo que implica un elevado nivel de atomizacion. Esta
industria también es el sector econémico mas importante de Castilla-Ledn. Las 3.727 empresas
agroalimentarias de la region son responsables de cerca del 25% del empleo industrial regional y del
60% del empleo rural. Asociadas a las actividades productivas de caracter primario que se desarrollan
en Castilla y Ledn, existen importantes industrias que ejercen su actividad en numerosos subsectores
como el lacteo, el carnico, el subsector enolégico, el cervecero, el aceitero, el harinero, el conservero

y el azucarero.

En este contexto se puede afirmar que la implantacion del titulo de Graduado en Ingenieria de las
Industrias Agrarias y Agroalimentarias responde a una demanda real del sector, por cuanto precisa
de técnicos con los conocimientos necesarios para proyectar, poner en marcha, gestionar y supervisar
el funcionamiento de las empresas agroalimentarias. Asimismo, las expectativas de apoyo y
colaboracion mutua entre la Universidad, otros centros Publicos y las empresas de este sector son

importantes.

La funcion de la Universidad en este campo es la formacion de los citados técnicos que dominen las
principales herramientas de disefio, produccion y control de calidad en el sector agroalimentario para
que puedan transmitirlo a las empresas y les ayuden a asumir el reto de la competitividad, la mejora
continua y la adaptacion a un mercado en continua evolucién. La aplicacién de nuevos sistemas de
procesado, el desarrollo de nuevos productos y la capacidad para producir alimentos seguros, de alta
calidad sensorial y nutricional, son pilares fundamentales para el crecimiento de un sector tan

importante como la Industria Alimentaria y una necesidad demandada por nuestra sociedad.
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En nuestra Universidad se cuenta con experiencia en la titulacion de Ingeniero Técnico Agricola (1.T.A.)
en la especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias. En estos estudios se viene matriculando un
numero importante de alumnos que adquiere una formacion técnica basica que les permite desarrollar
su carrera profesional como mandos intermedios, o jefes de linea en Industrias del sector alimentario.
Segun los datos de las encuestas recogidos en el Libro Blanco de Ingenierias Agricolas y Forestales,
los perfiles profesionales de los titulados en I.T.A. de esta especialidad difieren considerablemente de
los propios de otras especialidades, respondiendo principalmente a los siguientes topicos: Industrias

agroalimentarias, proyectos y consultorias, y gestion de la calidad y seguridad laboral.

El titulo de Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias pretende recoger el testigo
de la titulacién a la que sustituye, ampliando el grado de especializacién de los titulados hacia este
sector, y respondiendo adecuadamente a los nuevos retos y demandas que se plantean en la industria:
el control de la calidad y la seguridad alimentarias, la adecuada gestién empresarial y la innovacion.

Justificacion de la existencia de referentes nacionales e internacionales

La propuesta del Titulo de Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias se
fundamenta en la trayectoria historica del Centro y en el alto nivel de implantacion de los estudios
pertenecientes al &mbito alimentario de las universidades espafiolas y europeas.

El titulo de Ingeniero Técnico Agricola de la especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias (RD
1452/1990, de 26 de Octubre) se imparte en 21 Universidades del territorio nacional, de los cuales 16
son Escuelas Técnicas o Politécnicas, 3 Facultades y 2 Centros adscritos. En la Comunidad de Castilla
y Ledn se estudia en la Escuela Superior y Técnica de Ingenieria Agraria de la Universidad de Ledn,
en la Escuela Politécnica Superior de Burgos, en la Escuela Politécnica Superior de Zamora
(perteneciente a la Universidad de Salamanca), y en la Escuela Técnica Superior de Ingenierias
Agrarias de Palencia (integrada en la Universidad de Valladolid).

A nivel de la UE, los perfiles observados en los paises de nuestro entorno en catorce Estados
(Alemania, Austria, Bélgica, Dinamarca, Finlandia, Francia, Grecia, Irlanda, Italia, Noruega, Paises

Bajos, Portugal, Reino Unido y Suiza) reflejan los siguientes resultados®:

= Jardineria y paisajismo : 11 estados y 30 titulaciones
= Industria agroalimentaria: 12 estados y 50 titulaciones
= Produccion agraria: 13 estados y 54 titulaciones

=  Produccién ganadera: 12 estados y 31 titulaciones

= Otros perfiles: 9 estados y 39 titulaciones

Como puede observarse, la industria agroalimentaria constituye uno de los perfiles mas altamente
reconocidos a nivel internacional, ofertandose en un gran nimero de titulaciones en los paises
europeos mas proximos. Asimismo, existe una elevada demanda laboral de los alumnos egresados de

la titulacion.

1 . ) - . - . .
Datos del Consejo General de Colegios Oficiales de Ingenieros Técnicos Agricolas de Esparfia
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El titulo de Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias se propone como

herramienta de continuidad para la formacion de técnicos en la profesion de Ingeniero Técnico Agricola

especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Esta profesion es de gran tradicion, habiendo

recibido diferentes denominaciones a lo largo de su historia. La profesion de Perito Agricola fue creada

por Real Decreto de 1 de septiembre de 1855. Desde su creacion varios Decretos y Leyes han regulado

sus atribuciones especificas y son los Colegios Profesionales los entes que se encargan de velar por

su cumplimiento.

B Normas reguladoras del ejercicio profesional.

Esta previsto que el graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias adquiera, durante su

formacion, las atribuciones profesionales del Ingeniero Técnico Agricola en su especialidad en Industrias

Agrarias y Alimentarias. Dichas atribuciones estan reguladas por los Reales Decretos 148/1969 y 2094/1971.

En la sentencia del Tribunal Supremo del 4 de febrero de 1981 que reconoce al Ingeniero Técnico Agricola

la capacidad de proyectar, dentro del campo propio de su especialidad, mientras que la ley de 12 de diciembre

de 1986 (B.O.E. de 1/04/86) supone una actualizaciéon de los Decretos anteriores. A continuacién se citan

otros documentos legales que afectan a la profesion:

La Directiva 2005/36/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 7 de septiembre de 2005

relativa al reconocimiento de cualificaciones profesionales (Texto pertinente a efectos del EEES);
La Ley 38/99, de 5 de noviembre, sobre la Ordenacion de la Edificacion.
La Ley 43/2002, de 20 de noviembre, de sanidad vegetal.

El Real Decreto 417/2006, de 7 de abiril, por el que se desarrolla el texto refundido de la Ley del

Catastro Inmobiliario, aprobado por el Real Decreto Legislativo 1/2004, de 5 de marzo, Ministerio
de Economia y Hacienda (BOE de 24/04/2006),

El Real Decreto 520/2006, de 28 de abril, por el que se regulan las entidades que presten servicio

de asesoramiento a las explotaciones agrarias y la concesion de ayudas a su creacion, adaptacion
y utilizaciéon (norma reglamentaria dictada en cumplimiento de las previsiones de Derecho
comunitario contenidas en los Reglamentos 1782/2003, 1257/1999 -en la redaccién dada por el
Reglamento 1783/2003- y 817/2004).

Segun el articulo segundo de la LEY 12/1986 de 1 de abiril, corresponde a los Ingenieros Técnicos las

siguientes atribuciones profesionales:

La redaccion y firma de proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma, reparacion,
conservacion, demolicion, fabricacion, instalacién, montaje o explotacion de bienes muebles o
inmuebles, en sus respectivos casos, tanto con caracter principal como accesorio, siempre que

gueden comprendidos, por su naturaleza y caracteristicas, en la técnica propia de cada titulacion.

La direccion de actividades objeto de los proyectos a los que se refiere el apartado anterior, incluso

cuando los proyectos hubiesen sido elaborados por un tercero.
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http://www.boe.es/g/es/bases_datos/doc.php?coleccion=iberlex&id=1969/00221

http://www.boe.es/g/es/bases_datos/doc.php?coleccion=iberlex&id=1971/01213

http://www.boe.es/g/es/bases_datos/doc.php?coleccion=iberlex&id=1986/08176

http://www.boe.es/g/es/bases_datos/doc.php?coleccion=iberlex&id=1986/08176
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e Larealizacion de mediciones, calculos, valoraciones, tasaciones, peritaciones, estudios, informes,

planos de labores y otros trabajos analogos.

e El ejercicio de la docencia en sus diversos grados, en los casos y términos previstos en la

normativa correspondiente.

e Ladireccion de toda clase de industrias o explotaciones y el ejercicio, en general respecto de ellas,

de las actividades a que se refieren los apartados anteriores.

Asimismo, pueden desarrollar sus actividades tanto en la Administraciéon y Organismos Publicos como en

empresas privadas, asi como en la docencia.

Las profesiones para las que capacita la titulacion son las propias del Ingeniero Técnico Agricola y
especificamente en la especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias, tal y como se indicara en el
Suplemento Europeo al Titulo correspondiente. Sus atribuciones profesionales estan reguladas por ley, y
el ejercicio libre de la profesion esta supervisado por los Colegios Oficiales de Ingenieros Técnicos

Agricolas.

La propuesta de Titulo de Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias se adecua a las
normas reguladoras del ejercicio profesional vinculado al titulo. Ademas, se han tomado como referencia
las propuestas resultantes de las Conferencias de Directores de las Escuelas de Ingenieria, las propuestas
de la Conferencia de Rectores de las Universidades Espafiolas y la Orden Ministerial CIN/323/2009 de 9
de febrero, por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos universitarios oficiales
gue habiliten para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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2.2 Referentes externos.

Existen diferentes referentes externos a la Universidad de Valladolid, que avalan la adecuacién de la

propuesta del titulo de Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

Estudios Universitarios Nacionales e Internacionales.

Merece la pena destacar que el titulo al que sustituye la titulacién de Grado propuesta, se imparte en la
actualidad en un gran nimero de Universidades que constituyen auténticas referencias en la formacion de

técnicos pertenecientes al ambito alimentario:

e La Universidad Politécnica de Madrid, donde el Titulo de Ingeniero Técnico Agricola en sus
distintas eszpecialidades es continuidad del titulo de Perito Agricola, que se comenzé a impartir
en la Escuela Central de Agricultura, fundada en 1855. Constituye un referente histdrico a nivel

nacional.

e Asimismo existen numerosas Universidades espafiolas que imparten el mismo titulo, con una
trayectoria menos dilatada que la anterior, pero que constituyen un referente actual por la calidad
de su docencia y los resultados de su actividad investigadora. Actualmente el titulo de Ingeniero
Técnico Agricola especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias se imparte en 21 universidades

espafiolas.

e Wageningen University and Research Center (Holanda) con un reputado programa en el ambito

alimentario.
e  Swedish University of Agricultural Sciences, Uméa (Suecia)
e  Faculty of Agriculture and Forestry, University of Helsinki (Finlandia).

e Enlos Estados Unidos de Norteamérica son numerosas las facultades con relevancia en el Sector
como las de Oregon, Indiana, Missouri, Kansas, lllinois, lowa, Florida, Arizona, Cornell, North
Carolina, California, Delaware, Vermont, Wisconsin,...siendo punteras en investigacion en

diferentes campos del conocimiento.

e Otros referentes internacionales son la Nanjing Agricultural University (China), la Universidad de
Adelaida (Australia), y en Latinoamérica las universidades de Caminas, Pelotas y Vicosa en Brasil,
la Universidad Agraria La Molina en Perd, la Escuela de Agricultura de Chaingo en Mexico, la

Pontificia Universidad Catélica de Chile, la Universidad Central de Venezuela, etc.

Asimismo, a nivel europeo son numerosas las instituciones y aun mas los titulos impartidos que se
relacionan con las ciencias agricolas en general y su correspondiente especializacién en la Industria
Alimentaria. Si hacemos un breve resumen de los titulos impartidos en ocho paises de la Union Europea
(cuya informacion se recoge detalladamente en el Libro Blanco del Titulo de Grado de Ingenierias Agrarias

e Ingenierias Forestales), se extraen las siguientes conclusiones:

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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e En Alemania existen Universidades, Institutos Técnicos y Colegios Universitarios. Todos ellos son
Centros publicos con una Organizacion Regional regulada por el gobierno nacional. Hay
titulaciones relacionadas con todas las areas, en un nimero reducido pero con varias

especialidades dentro del grado.

e En Francia existen gran diversidad de centros, unos dependientes del Ministerio de Agricultura, y
otros dependientes del Ministerio de Educacion. Entre ellos, la mayoria son Centros publicos,
mientras que los privados son mas reducidos en nimero. En ellos se imparten Agronomia,
Ciencias Ambientales y Desarrollo Rural, Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Los centros tipo Al
ofrecen titulaciones de Ingeniero Agrénomo y Agroalimentario, y los de tipo A2 relinen titulaciones
de Ingeniero de Trabajos Agricolas, de Trabajos Horticolas y del Paisaje e Ingeniero de Técnicas

Agricolas y Alimentarias.

e En el Reino Unido se encuentran mas de sesenta Universidades y Colegios universitarios publicos
gue imparten muy diversos titulos de Bachelor y Master relacionados con las ciencias agrarias y

el ambito alimentario.

e En Portugal se ofrecen titulaciones en Facultades y Escuelas Politécnicas dentro de las

Universidades publicas dentro de varias areas.

o En Bélgica existe el titulo es de Bioingeniero, obteniendo la cualificacion con un master en
agricultura, en gestion agricola y forestal, biotecnologia genética y celular, quimica y tecnologia
medioambiental. Se imparten en Universidades o Institutos de Investigacion Superior bajo la
autoridad de diversos gobiernos regionales y en la Universidad Catélica de Lovaina.

e Holanda presenta un dmbito de actividad (agroproduccién y espacio verde) con cuatro temas:
Agricultura sostenible y produccién en cadena; Agrotecnologia, nutricion y salud; Desarrollo del
hébitat natural y conservacion de recursos naturales, y por Ultimo, Uso de espacios
multifuncionales. Ademads, la formacion se completa con una gran variedad de masteres
necesarios para obtener competencias. La imparticion de los titulos es fundamentalmente en la

Universidad de Wageningen que es un consorcio de centros de investigacion con la Universidad.

e En Noruega hay titulaciones en el area agronémica, forestal y ambiental que se imparten en la

Universidad o Colegios Universitarios.

e En ltalia hay titulos de grado en Biotecnologia Agraria, Ciencia y Tecnologia Agraria, Industria
Agroalimentaria, Ciencia Forestal y Ciencia y Tecnologia Zootécnica y de la Produccién Animal.
La formacion se completa con masteres en las mismas areas. En este pais existen varias

Facultades agrarias de las Universidades publicas.

Planes de estudios actualmente vigentes y directrices:

Los planes de estudio actualmente vigentes constituyen un punto de partida indispensable para el
disefio del nuevo titulo, ya que permiten comprender el entorno juridico, educativo o incluso social a partir

del cudl se prevé desarrollar el titulo de grado propuesto.

La historia reciente de los planes de estudio actuales esté integrada por las siguientes etapas:
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En 1970 la Ley General de Educacion (Ley de 4 de Agosto publicada en el B.O.E. de 6 de Agosto
de 1970) da nacimiento al denominado Plan Experimental, por medio del cual las Ingenierias
Técnicas pasan a integrarse en la Universidad como Escuelas Universitarias, manteniendo la
duracién de los estudios en tres afios. La Escuela Universitaria de Ingenieria Técnica Agricola de
Palencia naci6 en 1971, junto con otras Escuelas Universitarias de ensefianzas técnicas acogidas
a esta Ley General de Educacion de 1970, impartiéndose en ella la especialidad de Explotaciones

Agropecuarias.

Desde esta época hasta la actualidad han sido numerosos los intentos de modificar los planes de
estudios que han estado vigentes hasta 1987, fecha en la que se publica el Real Decreto 1496/1987
de 6 de noviembre, sobre expedicion y homologacién de titulos universitarios y el Real Decreto
1497/1987 de 27 de noviembre por el que se establecen las directrices generales comunes de los
planes de estudio de los titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el territorio
nacional, los cuales sientan las bases y estructuran los actuales planes de estudio de los diferentes

titulos universitarios, derogando las anteriores directrices.

Respecto a la titulacion de Ingeniero Técnico Agricolade laespecialidad de Industrias Agrarias
y Alimentarias, en el Real Decreto 1452/1990 de 26 de octubre se establece el titulo universitario
oficial de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias, con directrices propias como
titulacion independiente de la de Ingeniero Técnico Agricola. Esta situacion se modifica y regula en
el Real Decreto 1954/1994 de 30 de septiembre sobre homologacion del Catalogo de Titulos
Universitarios Oficiales, homologando el titulo de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y
Alimentarias al de Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias.

Tal como se ha indicado en los apartados anteriores, los estudios de Ingeniero Técnico Agricola,
especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias comenzaron a impartirse en la Escuela Técnica
Superior de Ingenierias Agrarias de Palencia en el curso 1992-93. El plan de estudios vigente en la
actualidad esta basado en el Real Decreto 1452/1990 de 26 de octubre por el que se establece el
titulo universitario oficial de Ingeniero Técnico en Industrias Agrarias y Alimentarias. Fue
homologado por el Consejo de Universidades con fecha 12 de abril de 1994 y aprobado por la
Universidad de Valladolid en Resolucion de 20 de abril de 1994 (BOE de 9 de mayo de 1994). La
carga crediticia o duracion de este Plan es de 240 créditos (2400 horas lectivas), repartidos en tres

cursos, el primero de 78 créditos y segundo y tercero 81 créditos cada uno.

Libro Blanco y otra documentacién

Libro Blanco del Programa de Convergencia Europea de ANECA para titulos de Grado en

Ingenierias Agrarias e Ingenierias Forestales (http://www.aneca.es). Este documento, avalado por

la Agencia Nacional de Evaluacion de la Calidad y Acreditacién, constituye un pilar basico para el
disefio del titulo de grado adaptado al EEES. A partir de su contenido, se ha analizado la demanda
formativa de los egresados y los empleadores, los perfiles profesionales de mayor interés, la
valoracion que los agentes implicados realizan de las competencias especificas y transversales,

y los objetivos de los titulos cuyo disefio se propone en base a las competencias mas
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demandadas. Este analisis ha sido especialmente (til a la hora de dotar de contenidos al plan de
estudios del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, tanto a nivel
competencial, como en la definicion de sus objetivos.

= El proyecto Tunning educational structures in Europe: http://www.unideusto.org/tunning/. Su

contenido y conclusiones se han empleado especificamente en la organizacion de las
competencias genéricas del punto 3.2.
= Descripcion de Titulos “Subject Benchmark Statementes” de la QAA.

http://www.qaa.ac.uk/acade,ocomfrastructure/benchmark/default.asp.

Documentos relativos a los procedimientos de reconocimiento de las actuales atribuciones publicadas por

los correspondientes Ministerios y Colegios Profesionales:

=  Orden Ministerial CIN/323/2009 de 9 de febrero (BOE de 19 de febrero de 2009) en la que se
recogen los objetivos generales del titulo y los médulos, basico y especificos, en los cuales se
estructura.

= Informes de los Colegios Profesionales de Ingenieros Técnicos Agricolas e Ingenieros

Agrénomos.

Estos documentos constituyen uno de los pilares fundamentales para delimitar los objetivos generales del
titulo. Asimismo, la Orden Ministerial CIN/323/2009) se ha empleado como referencia a la hora de definir la
estructura de los contenidos del titulo en base a mddulos de diferente caracter (basicos, comunes y
especificos), asi como para dotar a estos modulos de contenido en base a las competencias que permiten

adquirir.
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2.3 Procedimientos de consulta internos y externos.

A Descripcion de los procedimientos de consulta internos

El proceso de elaboracion de este proyecto es el resultado de la labor de diferentes grupos de trabajo de la
Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias, formados con arreglo al procedimiento establecido por

la Universidad de Valladolid.

Se ha intentado tener en cuenta a todos los agentes implicados en el titulo, a los que se ha involucrado
tanto en la elaboracion como en la posterior puesta en practica del plan. En la tabla que se presenta a
continuacion se sefialan los agentes que han participado directamente en la elaboracion del plan o han sido

consultados puntual o especificamente.

Referente interno Procedimiento de consulta

e Sesiones informativas
Participacion en comisiones de elaboracién del Plan de Estudios.
Informacion y peticion de sugerencias a todo el PDI por correo
electronico de los avances alcanzados.

e Evaluacion e incorporacion, en su caso, de las sugerencias por
parte de las comisiones.

e Voto a través de sus representantes en Junta de Centro

e Sesiones informativas
Informacion y peticion de sugerencias a todo el personal del
Centro por correo electrénico de los avances alcanzados.

e Evaluacion e incorporacion, en su caso, de las sugerencias por
parte de las comisiones.

e Voto a través de sus representantes en Junta de Centro

e Sesiones informativas
Informacion y peticion de sugerencias a todos los representantes
de alumnos por correo electrénico de los avances alcanzados.

Estudiantes e Entrevistas personales
Evaluacién e incorporacion, en su caso, de las sugerencias por
parte de las comisiones.

e Voto a través de sus representantes en Junta de Centro

e Resolucién de dudas y apoyo continuo en mdltiples cuestiones
de orden académico y administrativo.

e Atencion de consultas directas sobre la Memoria Verifica
Aportacion de informacion relevante y necesaria para la
cumplimentacién y elaboracion de la Memoria

e Através del Comité de Definicion de Titulaciones de Grado y del
Comité de Definicion de Titulaciones Master y Doctorado,
compuestos por miembros de ambas Escuelas.

e Através de los Directores de ambas Escuelas.

Personal Docente e
Investigador (PDI)

Personal de Administracion y
Servicios
(PAS)

Equipo de Gobierno de la
Universidad de Valladolid

ETSIIAA de Soria (UVa)

El proceso de elaboracion del Plan de Estudios se inicid con la celebracion de una reunién informativa
convocada el dia 18 de septiembre de 2008, por parte del Equipo de Direccion. En dicha reunion se puso
en conocimiento de los miembros del Centro el estado de la cuestion de los nuevos planes de estudio, y se
explicé el procedimiento propuesto para su elaboracion en nuestro Centro. Dicho procedimiento fue
sometido a la aprobacion de los integrantes de la Junta de Centro de la ETSIIAA de Palencia celebrada el
dia 30 de septiembre de 2008. Ademas del procedimiento, se acordé el nombramiento de tres tipos de

comisiones:

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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— Comisiones de Planes de Estudio (CPE): Encargadas del analisis de las competencias

especificas, requisitos previos para poder desarrollar cada competencia, propuesta de
asignaturas y asignacion a Areas de conocimiento, y propuesta de planificacion de titulos. En
estas comisiones participan profesores de las titulaciones afectadas y estan compuestas por
tres miembros de diferentes areas de la titulacion, un coordinador y la participacion de un
representante de la Direccion del Centro. Las comisiones formadas (6) corresponden a los
siguientes titulos:

e Grado en Ingenieria Agricola y del Medio Rural (con atribuciones en Explotaciones
Agropecuarias, Hortofruticultura y Jardineria, Mecanizacion y Construcciones
rurales).

e Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

e Grado en Enologia.

e Grado en Ingenieria Forestal y del Medio Natural.

e Master en Ingenieria Agronémica

e Master en Ingenieria de Montes

La frecuencia de las reuniones de cada comision dependid del curso de elaboracion de la
memoria y han tenido caracter quincenal, semanal e incluso varias veces por semana si el
desarrollo del trabajo asi lo requeria.

— Comision de Documentacion (CD): Encargada de documentar la legislacion, realizar el

andlisis de competencias generales, la redaccion de objetivos, la redaccion de la planificacion
del titulo y la verificacion de la coherencia del plan. Esta comisién estuvo formada por seis
profesores de distintas titulaciones y un coordinador. Las reuniones han tenido caracter
semanal hasta completar la elaboracion de los primeros borradores. En algunos casos se ha
repartido el trabajo por titulaciones y cada subcomisién ha tenido reuniones extraordinarias.

— Comision de Planificacion (CP): Encargada de la agrupacion y descripcion de modulos y

materias, del estudio de la secuencia en el tiempo, los posibles itinerarios formativos (y
pasarelas entre ellos) y del calendario de implantacion. Esta comision ha estado compuesta
por tres profesores y un coordinador. Las reuniones han tenido lugar semanalmente y su
frecuencia se ha ido incrementando a medida que se debian tener en cuenta las sugerencias

y modificaciones propuestas por el conjunto del profesorado, alumnado, etc.

Las distintas comisiones han tenido en cuenta en su trabajo las normas que regulan y orientan las
directrices y la elaboracién de los Proyectos de Grado y Master. Estas se enumeran a continuacion:

« LEY ORGANICA 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades (LOUV)

* REAL DECRETO 557/1991, de 12 de abril, sobre la creacién y reconocimiento de universidades y
centros universitarios (en lo que no se oponga a la LOU).

e REAL DECRETO 1044/2003, de 1 de agosto, por el que se establece el procedimiento para la
expedicion por las universidades del Suplemento Europeo al Titulo.

* 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.
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*« REAL DECRETO 1742/2003, de 19 de diciembre, por el que se establece la normativa basica para
el acceso a los estudios universitarios de caracter oficial.

* REAL DECRETO 49/2004, de 19 de enero, sobre homologacion de planes de estudio, titulos de
caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

» Ley Organica 4/2007, de 12 de abril por la que se modifica la LOU.

« REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las
ensefianzas universitarias oficiales.

* ESTATUTOS de la Universidad de Valladolid y acuerdos de Junta de Gobierno y Consejo Social.

e 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 su calidad

Ademas de estas comisiones, han actuado los representantes de la Direccién del Centro como
interlocutores de las comisiones con Direccidn, transmitiendo al profesorado las informaciones generadas
para su revision y recibiendo las sugerencias de modificaciones, y trasladandolas a las respectivas
comisiones. En este proceso han intervenido junto a los miembros del equipo directivo los coordinadores
de todas y cada una de las comisiones realizando reuniones periddicas para avanzar en la elaboracion de
las memorias, coordinar los criterios para la inclusion o exclusion de las sugerencias de modificacion, para
determinar el reparto en créditos ECTS de las distintas materias y asignaturas para su posterior aprobacioén
en Junta de Centro, para la coordinacion y la coherencia de las distintas titulaciones ofertadas por el Centro,
etc.

En el proceso de elaboracion del Plan de Estudios de este titulo ha tenido especial protagonismo la Junta
de Centro de la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias. Este 6rgano de gobierno del Centro ha
actuado elevando propuestas sobre el procedimiento y el calendario de elaboracion de los planes de
estudio, asi como tomando decisiones sobre su estructura y contenido. La secuencia de celebracion de
Juntas de Centro asi como los hitos mas importantes conseguidos en cada una de ellas, han sido los

siguientes:

— Juntade Centro celebrada el 30 de Septiembre de 2008. En ella se aprueba por unanimidad el
procedimiento y las comisiones encargadas de la elaboracién de los nuevos planes de estudio.

— Junta de Centro celebrada el 25 de Febrero de 2009. En esta Junta de Centro se propone y
aprueba la modificacion la composicidn de alguna de las comisiones. Asimismo, coincidiendo con
la publicacion de las Ordenes Ministeriales que regulan los estudios de las Ingenierias impartidas
actualmente en el Centro, se aprueba una modificacion del calendario previsto para la elaboracion
de los planes de estudios.

— Juntade Centro celebrada el 2 de Abril de 2009. En ella se aprueba la implantacion de los titulos
de Master que habilitan para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Agrénomo e Ingeniero de
Montes, y se acepta su vinculacion con el Centro a efectos administrativos. Asimismo, se aprueban
los médulos, materias y asignaturas obligatorias de la propuesta de los futuros Planes de Estudios

del Centro, asi como sus competencias y su carga crediticia.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Junta de Centro celebrada el 25 de Mayo de 2009. Se aprueban la asignacién a areas de
conocimiento de las asignaturas obligatorias recogidas en los planes, las asignaturas optativas y
su carga crediticia, la asignacién a areas de conocimiento de dichas asignaturas optativas y la
distribucion temporal de las asignaturas obligatorias.
Junta de Centro celebrada el 5 de Junio de 2009. En esta reunién se refrendd el resto de la
documentacion necesaria para continuar la tramitacion de los Planes por el Rectorado de la
Universidad de Valladolid.
Junta de Centro celebrada el dia 29 de Septiembre de 2009. Se aprueba la composicion del
Comité Académico del titulo.
Junta de Centro del 1 de Junio 2022. Para integrar el master en ingenieria agronémica en el
Programa Académico de Recorridos Sucesivos:

o Ingeniero/a Agronomo/a: Grado en Ingenieria Agricola y del Medio Rural + Méaster en

Ingenieria Agronémica
o Ingeniero/a Agrénomol/a: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y

Alimentarias + Méaster en Ingenieria Agronémica.

Junta de Centro del 17 de abril de 2023. Se aprueba las modificaciones de la Memoria Verifica
para integrar el master en el Programa Académico de Recorridos Sucesivos:
o Ingeniero/a Agrénomo/a: Grado en Ingenieria Agricola y del Medio Rural + Master en
Ingenieria Agronémica
o Ingeniero/a Agrénomo/a: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

+ Master en Ingenieria Agrondmica

Se han realizado ademas varias sesiones informativas para dar a conocer las propuestas de las distintas

comisiones a los sectores implicados: profesores, personal de administracion y servicios y alumnos, de

forma que se pudieran plantear las correspondientes revisiones y alegaciones. Para alcanzar el consenso

necesario en la aprobacion de los asuntos tratados en las Juntas de Centro destaca el desarrollo de dos

procesos de consulta internos. En ellos destaca la amplia participacién de todos los colectivos,

refrendada por la presentacion de 61 y 30 alegaciones/sugerencias en cada uno de ellos, algunas de ellas

individuales y otras formuladas colectivamente.

Como resultado de este proceso de elaboracion y consulta que se ha llevado a cabo se han generado una

serie de registros que permiten documentar y justificar el procedimiento global seguido. En ellos se incluyen

las convocatorias de las reuniones realizadas, las actas de las reuniones y los acuerdos alcanzados en las

mismas y las distintas versiones del plan de estudios.

Para la elaboracién del plan de estudios se han tenido en cuenta los siguientes documentos:

Documentos de apoyo de la ANECA

o Guia de Apoyo para la elaboracién de la Memoria para la solicitud de verificacion de titulos
oficiales (grado y master).
o Protocolo de evaluacion para la verificacion de titulos universitarios oficiales (grado y master).

o Referentes utilizados en la evaluacion para la verificacion de grados.

O\VEW E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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- Documentos de apoyo de la Universidad de Valladolid

o

o

o

Guia para el Disefio y Tramitacion de los Titulos de Grado y Master de la UVa.

Programa Verifica: Ficha de control interno para la revision de la memoria

Programa Verifica: Memoria formalizada reducida para la verificacion de titulaciones oficiales.

Programa Verifica: Manual aplicacién Verifica/ANECA

Informacion incorporada en la aplicacion Verifica (Documento de ayuda)

Procedimientos institucionales (facilitados por la Uva)

- Punto 4: Acceso y admision de estudiantes

- Punto 5.2: Movilidad de estudiantes propios y de acogida

- Punto 6.1: Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a
cabo el plan de estudios.

- Punto 6.2.b. Adecuacion del profesorado

- Punto 7.1.c y 7.1.d: Justificacion de que los medios descritos cumplen los criterios de
accesibilidad y Justificacion de los mecanismos de mantenimiento, revision y 6ptimo
funcionamiento de los medios.

- Punto 7.2: Prevision de adquisicion de recursos materiales y servicios.

- Punto 8: Resultados previstos (envio de datos a cada Centro para realizar su prevision).

- Punto 9: Sistema de garantia de la calidad del Grado.

Orden Ministerial CIN/323/2009 de 9 de febrero, por la que se establecen los requisitos para
la verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesion
de Ingeniero Técnico Agricola.

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

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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b Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Paralelamente a la elaboracién de este plan de estudios, se han consultado diferentes entidades publicas

y privadas, cuyas sugerencias y comentarios se han tenido en cuenta en la preparacién de la memoria.

Referente externo

Procedimiento de consulta

Egresados

Se ha considerado el andlisis realizado sobre un total de 2.654 encuestas
recibidas de un total de 15.500 enviadas a alumnos egresados de todos
los centros del estado espafiol durante los cinco afios previos a la
elaboracion del Libro Blanco.
Las titulaciones analizadas mediante estas encuestas han sido:

e Ingeniero Agronomo

e Ingeniero de Montes

e Ingeniero Técnico Agricola Explotaciones Agropecuarias

e Ingeniero Técnico Agricola Industrias Agrarias y Alimentarias

e Ingeniero Técnico Agricola Mecanizaciébn y Construcciones

Rurales
e Ingeniero Técnico Agricola Hortofruticultura y Jardineria
e Ingeniero Técnico Forestal Explotaciones Forestales

e Ingeniero Técnico Forestal Industrias Forestales

Se han aprovechado los contactos establecidos durante las préacticas en
empresas para alumnos de los actuales titulos. Los actuales titulos que se
imparten son: Ingeniero Técnico Agricola especialidades Explotaciones
Agropecuarias, Hortofruticultura y Jardineria, Industrias Agrarias y
Alimentarias; I.T. Forestal especialidad en Explotaciones Forestales; I.
Agronomo, I. Montes y Licenciado en Enologia

Se ha contado con numerosos profesores tutores de este Centro para

dichas préacticas en empresas.

Empresas

Se han considerado los resultados, recogidos en el Libro Blanco, del
analisis de las encuestas distribuidas a las empresas de los diferentes
sectores involucrados, con objeto de identificar los perfiles profesionales
de las futuras titulaciones en los ambitos agronémico, agroalimentario y
forestal, en el marco del Espacio Europeo de Educacién Superior.

Se han distribuido un total de 2428 encuestas, de las que se han recibido

debidamente cumplimentadas un total de 417.

Se ha considerado la opinién de los profesores asociados de nuestro
Centro que desarrollan su actividad profesional en distintas empresas del

sector.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Instituciones publicas

Se ha tenido en cuenta las opiniones de profesores asociados que

desarrollan su labor profesional en organismos publicos como la Junta de

Castilla y Ledn, el Ministerio de Agricultura (MARM), etc.

Colegios Oficiales

Durante la elaboracion del Libro Blanco y durante la elaboracion de la

memoria se han recopilado numerosas opiniones, valoraciones e informes

de los distintos Colegios Oficiales relacionados con la titulacion:

Consejo General de Colegios Oficiales de Ingenieros Técnicos
Agricolas de Espafia

Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Forestales

Consejo General de Colegios Oficiales de Ingenieros Agronomos

Colegio Oficial de Ingenieros de Montes

Consultas legales

Aufion & Asociados (abogados), elaboracion del informe: Ingeniero

Agronomo es una profesién regulada.

Otros

Participacion de varios miembros de la Escuela Técnica Superior de
Ingenierias Agrarias de Palencia en la elaboracién del Libro Blanco de
Ingenierias Agrarias y Forestales

Participacion de los sucesivos Directores de la ETSIIAA de Palencia
en las reuniones de las Conferencias de Directores de las Escuelas
de Ingenierias Agrarias espafiolas y europeas.

Participacion de varios miembros de la ETSIIAA de Palencia en el
Comité de Definicion de Titulaciones de Grado y de Master y
Doctorado de Ingenierias Agrarias.

Participacion de los sucesivos Directores de la Escuela en reuniones
convocadas por los Colegios profesionales.

Orden Ministerial CIN/323/2009 de 9 de febrero (BOE de 19 de febrero
de 2009) en la que se recogen los objetivos generales del titulo y los
madulos, basico y especificos, en los cuales se estructura.

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 su calidad

VALORACION DE LAS COMPETENCIAS POR LOS EGRESADOS

La valoracion de las competencias por parte de los egresados refleja que las materias mas valoradas en

la titulacion de Ingeniero Técnico Agricola especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias son:

1. Industrias agroalimentarias

2. Proyectos y consultoria

3. Gestion de la calidad y seguridad laboral

Las competencias generales que los egresados consideran mas necesarias para su profesién son, por

orden de importancia:

1. Capacidad de organizacion y planificacion

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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2. Resolucion de problemas
3. Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica
4. Capacidad de analisis y sintesis

5. Toma de decisiones

Los egresados expresan, de forma clara, una gran necesidad de formacion en todas las competencias
generales, destacando como mas deficitarios los items “Capacidad de aplicar los conocimientos en la
practica” y “Capacidad de organizacion y planificacion”. La formacion para “Resolucion de problemas” y la
“Capacidad de analisis y sintesis” resultan moderadamente deficitarias y existe, sin embargo, un equilibrio

razonable en cuanto a la formacion adquirida en la toma de decisiones.

Por otra parte, todos los egresados manifiestan carencias formativas en la capacidad de planificar y elaborar
estudios técnicos, proyectos y trabajos de 1+D, por este orden, a la vez que consideran estas materias de
gran importancia para su formacion profesional. Otra de las carencias observadas por los egresados en la
formacion actual, es la falta de experiencias internacionales mediante programas de movilidad, carencia
que es menos acusada en el caso de la titulacién de ciclo largo. Incluso en mayor medida se observa una
importante deficiencia en experiencias laborales a través de convenios de Universidad-Empresa, resultando

esta carencia generalizada en todas las titulaciones.

VALORACION DE COMPETENCIAS SEGUN LOS EMPLEADORES

Valoracién general

En este apartado se ha comparado la valoracion media facilitada por las empresas, de las diferentes
competencias definidas en la encuesta. Para el andlisis se ha considerado la valoracion conjunta de los
puestos de trabajo actuales, los definidos como puesto de trabajo nimero 1y puesto de trabajo nimero 2,
frente a valoracion del puesto de trabajo futuro. El analisis se ha separado para cada uno de los tipos de

competencias (transversales, especificas y profesionales), obteniéndose las siguientes conclusiones:

A/ Competencias transversales.

e Las competencias transversales menos valoradas actualmente son: el trabajo en contexto
internacional y las herramientas que necesita.

e Las competencias actuales mas valoradas son: capacidad de organizacion y planificacion,
resolucion de problemas, trabajo en equipo y capacidad de aplicar los conocimientos a la préactica.
Estas competencias son también las mas valoradas en el futuro.

e Las competencias no muy valoradas actualmente, pero para las cuales se propone un mayor
incremento de valoracién en el futuro son: comunicacion oral y escrita, iniciativa y espiritu
emprendedor, capacidad de gestion de la informacién, adaptacion a nuevas situaciones y

habilidades en las relaciones interpersonales.

B/ Competencias especificas.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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e Los empleadores consideran que las competencias mas valoradas actualmente son: los
conocimientos tedricos basicos y la gestion y control de la calidad.
e El mayor incremento en la valoracion futura se produce en la gestion de impacto ambiental y en la

gestién y control de la calidad.

C/ Competencias profesionales.

e La competencia méas valorada actualmente es la elaboracién y ejecucion de estudios técnicos, y
la menos valorada es la elaboracion y ejecucién de trabajos de I+D, aunque esta Ultima es la que

presenta mayores expectativas de crecimiento en el futuro.
VALORACION DE LAS COMPETENCIAS POR SECTORES
En este apartado se ha comparado la valoracion media facilitada por las empresas, de los tres tipos de
competencias definidas en la encuesta, en funcion del sector. Para el andlisis se ha considerado la
valoracion conjunta de los puestos de trabajo actuales, los definidos como puesto de trabajo nimero 1y

puesto de trabajo nimero 2, frente a valoracién del puesto de trabajo futuro.

A/ Competencias transversales.

e Los sectores que mas valoran este tipo de competencias son las Agrupaciones de Productores,
Ingenieria y Consultoria, y Administracion Publica.

e Los sectores que menos valoran actualmente estas competencias son: Explotaciones Agricolas,
Jardineria y Paisajismo, y Gestion Forestal.

e En el futuro, los sectores que mas valor dan a este tipo de competencias son Gestién Forestal

B/ Competencias especificas.

e Los sectores que mas valoran las competencias especificas son las Agrupaciones de Productores
y la Administracion Publica.

e La Gestion de Recursos Naturales es muy valorada en el sector de Administracion Puablica, en las
Agrupaciones de Productores y en las empresas de Gestion Forestal. En cambio, la Tecnologia
de la Produccion esta mas valorada por las Agrupaciones de Productores y por las Industrias
Agrarias y Alimentarias. Por dltimo, las Agrupaciones de Productores y las empresas de

Suministros o Servicios valoran mayormente la Gestion Econémica y Comercial.

C/ Competencias profesionales.

e Los sectores que mas valoran las competencias profesionales son la Administracion publica y las

empresas de Ingenieria y Consultoria.
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e El sector Ingenieria y Consultoria valora en primer lugar la “Elaboracién y ejecucion de proyectos”
y los sectores de Explotaciones Agricolas e Investigacion y Desarrollo valoran la elaboracién y
ejecucion de trabajos de I+D.

e En la perspectiva de futuro, en el sector de Industrias Agrarias y Alimentarias, se valora la
“Elaboracion de estudios de 1+D”, y en el sector de Jardineria y Paisajismo se considera

fundamentalmente la “Elaboracion y ejecucion de proyectos”.
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k] Objetivos.

3.1 Objetivos.

El objetivo principal del Titulo de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias es
proporcionar a los estudiantes la formacion cientifica, tecnolégica y socio-econémica necesaria para disefiar
y proyectar las instalaciones y los procesos de produccion propios de la industria alimentaria. Asimismo, los
graduados en este titulo deberan poseer la capacidad para supervisar la puesta en marcha y posterior
funcionamiento de dichos procesos, desarrollando una gestion economica adecuada de la empresa

agroalimentaria.

Para lograr la consecucion de este objetivo, los titulados egresados deberan tener una amplia formacién
basica en el ambito de la ingenieria, y dominar las principales herramientas de disefio, produccién y control
de calidad en el sector agroalimentario para que puedan transmitirlo a las empresas y les ayuden a asumir
el reto de la competitividad, la mejora continua y la adaptacién a un mercado en continua evolucion. La
aplicacion de nuevos sistemas de procesado, el desarrollo de nuevos productos y la capacidad para
producir alimentos seguros, de alta calidad sensorial y nutricional, constituyen pilares fundamentales de su
formacion. También deben responder adecuadamente a los nuevos retos y demandas que se plantean en
la industria: el control de la calidad y la seguridad alimentarias, la adecuada gestion empresarial y la
innovacioén. Estas habilidades y conocimientos se adquiriran y aplicaran posteriormente considerando el
respeto a los derechos fundamentales y a los Derechos Humanos, el respeto al medio ambiente, y
trabajando en favor del progreso y del desarrollo del entorno socioeconémico.

La formacion recibida por el Graduado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, también le
permitira adquirir las competencias requeridas para ejercer la profesion de Ingeniero Técnico Agricola en la
especialidad de Industrias Agrarias y Alimentarias, por lo que se ajustara a las disposiciones establecidas
por el Gobierno para dicho titulo (Orden Ministerial CIN/323/2009 de 9 de febrero, publicada en el B.O.E.
de 19 de febrero de 2009).

Los estudiantes matriculados en el Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias seran
también estudiantes del Programa Académico de Recorrido Sucesivo (PARS) del Master Ingeniero
Agronomo, pudiendo continuar sus estudios en el citado plan de forma automatica siempre que cumplan
las condiciones establecidas en el 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 su calidad. Los
estudiantes del grado pueden matricularse en el PARS correspondiente, a partir del curso 23-24, siempre
gue les queden pendientes 30 ECTS como maximo, de asignaturas que no sean de Formacion Basica,
incluyendo los 12 ECTS del TFG; y no podran tener el titulo del master sin haber aprobado todas las

asignaturas del Grado pendientes y el TFG antes de la defensa del TFM.
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3.2 Competencias.

COMPETENCIAS GENERALES

El catdlogo de competencias generales de la titulacion ha sido elaborado a partir de la documentacion
generada por el Proyecto Tuning recopilada en el Libro Blanco de Ingenierias Agroforestales, y recoge las
recomendaciones del anexo | del R.D. 1393/2007 y las correspondientes leyes sobre la igualdad (Ley
3/2007), la no discriminacion de discapacitados ((Ley 51/2003) y de cultura de la paz (Ley 27/2005). Dichas

competencias son las siguientes:

Gl

Conocer los elementos bésicos del ejercicio profesional

G2

Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3

Ser capaz de analizar y sintetizar

G4

Ser capaz de organizar y planificar

G5

Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados
COMO para personas no expertas

G6

Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés)

G7

Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informatica y de las
tecnologias de informacién y comunicacion (TIC)

G8

Gestionar la informacion

G9

Ser capaz de resolver problemas

G10

Ser capaz de tomar decisiones

Gl1

Conocer la organizacion académica y administrativa de la Universidad

G12

Trabajar en equipo

G13

Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

Gl14

Desarrollar las relaciones interpersonales

G15

Demostrar un razonamiento critico

G16

Tener un compromiso ético

G17

Aprender de forma auténoma tanto de manera individual como cooperativa

G18

Adaptarse a nuevas situaciones

G19

Desarrollar la creatividad.

G20

Ser capaz de liderar

G21

Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como de la diversidad y
multiculturalidad

G22

Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23

Poseer motivacion por la calidad

G24

Comprometerse con los temas medioambientales

G25

Comprometerse con la igualdad de género, tanto en los ambitos laborales como
personales, uso de lenguaje no sexista, ni racista

G26

Comprometerse con la igualdad de derechos de la personas con discapacidad

G27

Comprometerse con una cultura de la paz

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

Las competencias especificas de la titulacion se han definido siguiendo el esquema de la orden ministerial
que regula el ejercicio de la profesién de Ingeniero Técnico Agricola en su especialidad en Industrias
Agrarias y Alimentarias (Orden Ministerial CIN/323/2009 de 9 de febrero). Dicho esquema permite dar

respuesta a las exigencias legales que otorgan al titulo determinadas atribuciones profesionales.

Asimismo, se ha considerado el caracter diferencial de la formacién que deben recibir los técnicos que
desarrollen su actividad profesional en la industria agroalimentaria, con el fin de dar respuesta a la demanda

existente en la actualidad por parte de los principales agentes empleadores.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Las mencionadas competencias se presentan a continuacién estructuradas en diferentes categorias,

debiendo prestarse especial atencién a las que corresponden al Médulo de Tecnologia Especifica, propias

de las Industrias Agrarias y Alimentarias

Competencias de Conocimientos y Capacidades Fundamentales (F1 a F12) (Apartado 3 de la Orden CIN

323/2009)

F1

Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que tengan por
objeto la construccion, reforma, reparacion, conservacion, demolicién, fabricacién, instalacién,
montaje o explotacién de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas
gueden comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y ganadera (instalaciones o
edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias
extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones
y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracion y/o transformacién, conservacion,
manipulacion y distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios
verdes urbanos y/o rurales —parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc.—, instalaciones
deportivas publicas o privadas y entornos sometidos a recuperacién paisajistica).

F2

Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de
suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y normativa
constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o edificaciones y explotaciones agrarias, las
industrias agroalimentarias y los espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo con su
entorno social y ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las
necesidades humanas y de preservacién del medio ambiente

F3

Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e
instalaciones, la prevencion de riesgos asociados a esa ejecucion y la direccion de equipos
multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.

F4

Capacidad para la redaccién y firma de mediciones, segregaciones, parcelaciones, valoraciones y
tasaciones dentro del medio rural, la técnica propia de la industria agroalimentaria y los espacios
relacionados con la jardineria y el paisajismo, tengan o no caracter de informes periciales para
Organos judiciales o administrativos, y con independencia del uso al que este destinado el bien
mueble o inmueble objeto de las mismas.

F5

Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de
gestion de residuos de las industrias agroalimentarias explotaciones agricolas y ganaderas, y
espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.

F6

Capacidad para la direccion y gestiéon de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones
agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas,
con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion y
las técnicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y plantas cultivadas.

F7

Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje continuo,
asi como una capacidad de adaptacién a nuevas situaciones o entornos cambiantes.

F8

Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento
critico.

F9

Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos, habilidades y destrezas en
los ambitos sociales de actuacion.

F10

Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su @mbito de
actuacion.

F11

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en
sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

F12

Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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UVa

Competencias del médulo Béasico (B1 a B8)

Bl

Capacidad para la resolucion de los problemas mateméaticos que puedan plantearse en la ingenieria.
Aptitud para aplicar los conocimientos sobre: algebra lineal; geometria; geometria diferencial;
calculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y derivadas parciales; métodos numeéricos,
algoritmica numérica; estadistica y optimizacion.

B2

Capacidad de visién espacial y conocimiento de las técnicas de representacion gréfica, tanto por
métodos tradicionales de geometria métrica y geometria descriptiva, como mediante las
aplicaciones de disefio asistido por ordenador.

B3

Conocimientos béasicos sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas operativos,
bases de datos y programas informéticos con aplicacion en ingenieria.

B4

Conocimientos bésicos de la quimica general, quimica orgénica e inorganica y sus aplicaciones en
la ingenieria.

B5

Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica,
termodinamica, campos, y ondas y electromagnetismo y su aplicacién para la resolucién de
problemas propios de la ingenieria.

B6

Conocimientos béasicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacion en problemas
relacionados con la ingenieria. Climatologia.

B7

Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa.
Organizacién y gestion de empresas.

B8

Conocimiento de las bases y fundamentos biolégicos del ambito vegetal y animal en la ingenieria.

Competencias del Médulo Comun a la Rama Agricola (C1 a C11)

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

Cl Identificacién y caracterizacion de especies vegetales.

Cc2 Las bases de la produccion vegetal, los sistemas de produccion, de proteccion y de
explotacion.

C3 Las bases de la produccién animal. Instalaciones ganaderas.

C4 Aplicaciones de la biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera.

C5 Ecologia. Estudio de impacto ambiental: evaluacion y correccion.

C6 Levantamientos y replanteos topogréficos. Cartografia, Fotogrametria, sistemas de
informacién geogréfica y teledeteccion en agronomia.

C7 Ingenieria del medio rural: célculo de estructuras y construccion, hidraulica, motores y
maquinas, electrotecnia, proyectos técnicos.

C8 La gestion y aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

C9 Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos
multidisciplinares.

C10 Transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el
campo agrario.

Cl1 Valoracién de empresas agrarias y comercializacién

Competencias del Mddulo de Tecnologia Especifica

En las siguientes competencias se definen especificamente INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS
(EIAL a EIA4)

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

EIA1 Ingenieria y tecnologia de los alimentos.

EIA2 Ingenieria y operaciones béasicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las
industrias agroalimentarias. Modelizacion y optimizacion. Gestion de la calidad y de la
seguridad alimentaria. Andlisis de alimentos. Trazabilidad.

EIA3 Ingenieria de las industrias agroalimentarias.

EIA4 Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. Automatizacion y control
de procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales.
Gestioén y aprovechamiento de residuos.

Competencias del Mddulo de Aplicacion

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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UVa

TFG

Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un tribunal
universitario, consistente en un proyecto en el ambito de las tecnologias especificas de la
Ingenieria Agricola en las Industrias Agrarias y Alimentarias, de naturaleza profesional en el
gue se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las ensefianzas.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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4 Acceso y admision de estudiantes.

4.1 Sistemas de:

UVa

Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

a Acciones de difusion.

La Universidad de Valladolid se ocupa de los potenciales estudiantes que pueden acceder a sus
aulas por los medios establecidos, ya sean estudiantes de secundaria, de formacién profesional de
tercer ciclo, mayores de 25 afios, etc. Para ello lleva a cabo acciones de difusion e informacion de la

oferta formativa previa a la matricula en dos vertientes estratégicas:

a) Difusion e informacién institucional de caracter general.
b) Difusion e informacién propia de los distintos centros que forman parte de la Universidad de
Valladolid.

La difusién e informacion previa a la matricula, con caracter institucional, tiene como objetivo acercar
la Universidad al futuro estudiante. Se le facilita informacion bésica de la institucion y de su oferta
formativa. Se le informa, ademas, de las condiciones especificas de acceso a cada titulacion y de
los procedimientos de matriculacion. Por otra parte, a través de diversas acciones, se disefian
materiales, mecanismos y métodos de informaciéon que faciliten esta tarea a los miembros de la

comunidad universitaria que asuman responsabilidades en este aspecto.

Entre estas acciones hay que destacar:

I.  PRESENTACION DE LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID y de su oferta formativa a través de:

= Sesiones informativas en las provincias y localidades proximas sobre los estudios
existentes, los perfiles académicos y profesionales vinculados, las competencias mas
significativas, los programas de movilidad y de practicas y las salidas profesionales.
Estas sesiones las realiza personal técnico especializado de la Universidad junto con

profesorado de sus centros.
= Jornadas de presentacion en la propia Universidad de Valladolid a directores y
responsables de servicios de orientacion de centros de educacidn secundaria y

formacion profesional.

= Jornadas de puertas abiertas para fomentar la participacion de futuros alumnos,

padres, formadores y gestores de centros de formacion.

Il.  EDICION Y DIFUSION DE MATERIAL INFORMATIVO EN DISTINTOS FORMATOS (papel, Web, digital,...) de la

oferta formativa y de los servicios de la Universidad como, por ejemplo:

= Guias de la oferta formativa UVa

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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La Universidad edita guias de los distintos centros para informar sobre las vias y notas
de acceso, planes de estudios, asignaturas obligatorias y optativas, programas de
practicas y de movilidad, perfiles académicos y profesionales, las competencias méas
destacadas, salidas profesiones de las titulaciones contempladas y posibles estudios

complementarios que pueden realizarse.

= Laguiade matricula
Esta guia recoge informaciéon sobre cada titulacion en términos de organizacion

curricular, requisitos y protocolos de matriculacion, exigencias y compatibilidades, etc.

= Laguiadel alumno
Recoge informacion especifica sobre quién es quién y qué es qué en la Universidad de
Valladolid. Se indican expresamente |os servicios que se prestan, como acceder a ellos

y toda informacion que se considere de interés para el alumnado.

= Unvistazo ala UVa
Es un folleto informativo sobre los datos més representativos de la Universidad:
titulaciones y numero de estudiantes, titulados, practicas, etc. Incluye una descripcion
de los centros, de los servicios, de la logistica mas representativa y de los grupos e
institutos de investigacion, de sus resultados, de los departamentos, etc.

= LaUVaen cifras
Es una publicacion anual que ofrece un riguroso tratamiento estadistico general de los
aspectos mas relevantes en el ambito de la Universidad.

= El‘centro’ en cifras
Proporciona informacion especifica de cada centro en términos estadisticos. Facilita el

conocimiento detallado de sus caracteristicas.

= Informacion institucional en formato digital
Proporciona la informacién descrita en los apartados anteriores a través de los
diferentes canales (paginas Web, DVD, USB...).

Ill.  PRESENCIA CON STAND PROPIO EN LAS FERIAS DE FORMACION MAS REPRESENTATIVAS, como Aula, de
mivel nacional, Labora, de ambito autonémico, y otras ferias internacionales donde nuestra
Universidad desempefia un papel relevante por sus acciones de difusion del espafiol como

lengua extranjera.

IV. Informacion presencial a través del Centro de Orientacion e Informacién al Estudiante, el
Servicio de Alumnos y las Secretarias de los Centros, donde se atienden las dudas de los

futuros alumnos y se distribuyen los productos de informacién descritos anteriormente.

O\VEW E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid

n
(0]
Qo
(o]
o
c
.2
o
@©
o
=
2
c
£
©
@©
(]
°
(]
2
=
(%2}
[oX
=
-
@©
c
@©
el
©
e
=
O
]
=
(]
o
fu
©
O
>
B
(&}
=
7]
Q
Q
[e]
o
c
Ke]
o
]
o
>
°
Q
(O]
°
(0]
»n
=
(%2}
(o
=
-
c
]
Q
Q
®
o
=
=
(O]
>
'
~
—
©
N
<
0]
<]
~
[ee]
©
~
<
N
[s¢]
N
19
©
~
o
%o
N~
[ce]
~
©
>
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=678750765232476876842617



Programa Verifica\ ANECA

UniversidadcieValladolid Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias

UVa

Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

V. Informacién directa y online, a través de los teléfonos de informacion de la Universidad, los
correos electronicos de consulta y los mecanismos Web de peticion de informacion. Estas
consultas son atendidas por los servicios descritos en el punto anterior y facilitan la atencion

directa.

Por otra parte, la UVa apoya que cada centro, ya sea con los medios institucionales antes
mencionados o0 a través de su propia iniciativa, realice acciones de difusién e informacion previas a
la matricula con el objetivo de aprovechar sus conocimientos, contactos y medios propios para

facilitar un acercamiento mas profundo a su propia oferta formativa y sus servicios.

En cualquier caso, se establecen mecanismos de coordinacién de dichas acciones entre los servicios
y agentes centrales de la Universidad y los propios de los centros con el objetivo de conocer,
coordinar y potenciar los esfuerzos de informacion y difusion. Para ello se utiliza un sistema Web en
el que los centros incluyen las acciones que tienen planificadas, asi como los medios y productos de

difusion de desarrollo propio.

La tipologia de acciones que el centro puede desarrollar con el objeto de mejorar la difusién e
informacién previa a la matriculacion se apoya en aquellas disefiadas institucionalmente, sin
repetirlas. En cualquier caso, los centros pueden disefiar aquellas que consideren oportunas,
apostando por un grado de innovacion mas adecuado. Aquellas acciones que sean consideradas de
interés institucional podran ser extrapoladas a toda la Universidad y pasar a formar parte de la

mecanica de difusion e informacion institucionales.

Estos mecanismos de difusion e informacién previa a la matricula se estructuran a través de los
vicerrectorados responsables en materia de alumnos, ordenacion académica, relaciones

institucionales, planificacion y calidad, y se desarrollan a través de los siguientes servicios:

e  Servicio de alumnos.

e Centro de Orientacion e Informacion al Estudiante (COIE).

e Gabinete de Estudios y Evaluacion.

¢ Responsables de imagen corporativa, comunicacion y prensa.

e Los recursos propios de los centros.

No hay que olvidar en este punto a los potenciales alumnos de la Universidad de Valladolid que
acceden bien por el sistema de acceso para mayores de 25 afios, bien desde centros de formacién
profesional, ni tampoco a los que participan en las actividades dirigidas a «mayores», como son la
Universidad Permanente Millan Santos y el Programa Interuniversitario de la Experiencia de
Castilla y Ledn. Para atender esta demanda, se establece una serie de medidas dirigidas
especificamente a estos futuros alumnos con los medios antes mencionados adaptados a la

especificidad de los destinatarios.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Por otra parte, también se hace especial hincapié en organizaciones, empresas, administraciones y

asociaciones que forman parte de los agentes de interés de la UVa y que, por tanto, deben ser objeto

de la difusién e informacion sobre la oferta formativa, servicios y actividad investigadora. Se facilita

de esta forma un mayor conocimiento de la institucion desde las propias bases del entorno social en

el que se encuentra enmarcada.

Se incluye en este apartado un proceso que la Universidad de Valladolid realiza con el objeto de

anticiparse a la demanda de nuestra oferta formativa, evaluar su validez y apoyar la orientacién que

se realiza para una mejor eleccién de un programa o titulacion en concreto. De este modo, realizamos

de forma periddica dos procesos paralelos:

= La antena de grado de la UVa, mecanismo encargado de cubrir dos aspectos

fundamentales:

a) Deteccion de la demanda de la oferta formativa por parte de estudiantes de secundaria.

Para ello, en colaboracién con los centros de educacion secundaria y formacion

profesional de tercer ciclo, se realiza un sondeo sobre su interés formativo y

profesional, conocimiento de la oferta formativa universitaria y prioridad de eleccion

tanto de nuestra universidad como de los programas y areas existentes.

b) Evaluacién, a través de mesas de trabajo sectoriales compuestas por expertos, de las

competencias y perfiles profesionales de cada una de las titulaciones.

= El programa de apoyo UVa a la eleccion de titulacidn, desarrollado principalmente en

centros de educacion secundaria. Se proporciona informacién de los estudios existentes,

perfiles académicos y profesionales vinculados,

programas de movilidad y de practicas y salidas profesionales.

competencias mas significativas,

Todas las acciones previstas estan enmarcadas en la estrategia general de la Universidad de Valladolid

en materia de informacion, apoyo y orientacion.

Esta estrategia plantea, entre otras, las acciones descritas en este punto a través del siguiente calendario

de desarrollo. Para aquellas acciones concretas de informacion y orientacion a la matricula, se sigue el

calendario habitual.

Formacion Formacion Universitaria Mercado
previa Grado Master | Doctora. Laboral
;Quién? © 22 &P 4°
| 1) Informacién y comunicacion
Guia oferta UVa Ser. Alumnos | Mayo, previo
matricula
Guia de matricula Ser. Alumnos | Mayo.
Guia del alumno Ser. Alumnos | Mayo.
La UVa en cifras Gab. Est. Eva. | Febrero
Un vistazo a la UVa Gab. Est. Eva. | Febrero
“Titt"'Centro” en cifras Gab. Est. Eva. | Febrero
La UVa al dia Comunicacion | Periodico.

O\VEW E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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UVa

| 2) Captacion, acogida y adecuacion.
Antena de grado Gab. Est. Eva. | Febrero
Jorna.presentacion Vic. Estud. Octubre
UVa
Jorna. puertas abiertas  Vic. Estud. Enero - Abril
Programa apoyo V. EstCentros | Enero - Abril
eleccion
Conoce la UVa Vic. Estud. Enero - Abril
Comprobacion de nivel  Centros
Cursos O Centros

| 3) Tutoria, orientacién y apoyo
Tutores Coordinadores V. Est Centros
AVaUVa V. Est Centros
Tutores académicos V. Est Centros
Tutores laborales V. Est Centros
Servicios de apoyo Servicios
Foros de empleo Coie / Funge.
Orientacion profesional  Coie / Funge.
Servicios apoyo  Coie / Funge.
insercion

| 4) Evaluacion, seguimiento y analisis.
Evaluacion académica Centros
Observatorio de  Gab. Est. Eva.
empleo
Seguimiento Gab. Est. Eva.
abandonos

Evaluacion de acciones ~ Gab. Est. Eva.

a

Ademas de las acciones generales que la propia Universidad llevara a cabo para la difusion del titulo
de grado, la ETSIIAA realizara una Campafa de difusion activa que ya viene desarrollando en los
ultimos afos sobre las titulaciones que imparte. Entre las actividades realizadas y programadas dentro

de esta campafia, se encuentran las siguientes:

e Visitas a centros de secundaria y FP de grado superior.

e Recepcion de alumnos de secundaria y FP de grado superior en la E.T.S.ILLAA. en el &mbito de la
Semana de la Ciencia y Jornadas de Puertas Abiertas

e Presentacion en Ferias (por ejemplo la Feria Agraria, Valladolid)

e Presentacién en Jornadas dirigidas a alumnos (por ejemplo, la Jornada Universidad Empleo)

.1 Perfil de ingreso especifico para la titulacién.

El estudiante del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias debe tener un alto interés
general por los alimentos. Dicho interés debe comprender diferentes matices y puntos de vista,
abarcando los ambitos de la tecnologia y la ingenieria de los procesos de fabricacion de alimentos, asi

como aspectos mas generales como la nutricion, la calidad y la seguridad alimentaria.

Desde el punto de vista personal debe poseer capacidad de organizacion, razonamiento analitico y de
sintesis, vision espacial, y gran capacidad de comprension y abstraccion. Asimismo es interesante que
los estudiantes manifiesten un perfil observador, extrovertido, preciso, reflexivo, atento, minucioso,
responsable y emprendedor, demostrando asimismo seguridad en si mismo, sentido critico,
predisposicion para el trabajo en equipo, concentracion y rigurosidad. Para garantizar un 6ptimo

resultado académico interesa que el alumno posea capacidad de razonar e interpretar resultados

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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numéricos, capacidad para el célculo y dominio de los recursos verbales. Debera estar dispuesto a
viajar y conocer los diferentes procedimientos de fabricacion de alimentos, asi como mostrar una
mentalidad abierta, orientada hacia el empleo de nuevas tecnologias, la experimentacion y la

investigacion.

Las procedencias de los alumnos, aun pudiendo ser diversas, preferiblemente seran las siguientes:

1. Bachillerato, modalidad de ciencias y tecnologia.

2. Ciclos formativos de grado superior con familias profesionales en: agraria, administracion y
gestion, comercio y marketing, edificacion y obra civil, electricidad y electrénica, energia y agua,
fabricacion mecéanica, hosteleria y turismo, industrias alimentarias, instalacion y mantenimiento,
guimica y sanidad

3. Estudiantes con estudios universitarios en disciplinas afines.

b Procedimiento de acceso.

El acceso y admision se realiza conforme a lo descrito en el Articulo 15. Acceso y admision a las
enseflanzas universitarias oficiales de Grado del Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre,

CSV: 678750765232476876842617 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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por el que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de
aseguramiento de su calidad.

Asimismo, el Real Decreto 412/2014 de 6 de junio establece la normativa béasica de los
procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado. Asimismo, cada
curso académico se establecen Acuerdos de la Comision Coordinadora del Distrito Unico de
Castilla y Ledn relativos a la admision en las ensefianzas universitarias oficiales de Grado en las
universidades publicas de Castilla y Leon.

En el apartado de "Admision a los estudios de Grado" del Portal del estudiante (enlazado en la
pagina web de la universidad), se incluye informacion relevante sobre este particular:
https://www.uva.es/export/sites/uva/2.estudios/2.01.admisionalosestudios/2.01.01.admisiongrad
o/

Asimismo, en el apartado de "Admision de estudiantes extranjeros" se puede encontrar
informacion clara sobre el acceso a los estudios de Grado para estudiantes procedentes de otros
paises:
https://www.uva.es/export/sites/uva/2.estudios/2.01.admisionalosestudios/2.01.04.admisionestu
diantesextranjeros/

El perfil de acceso recomendado es el que corresponde prioritariamente a quienes posean el Titulo de
Bachiller o el de Ciclos Formativos de Grado Superior, aunque también podran ser admitidos en la

Universidad estudiantes de otras vias siempre que existan plazas vacantes.
La UVa difundird las vias de acceso a través de su pagina web institucional y distribuira folletos con

informacién especifica entre los posibles candidatos segun las areas formativas y los intereses de los

alumnos.

¢ Procedimientos de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso.

La Universidad de Valladolid considera, dentro de sus estrategias para dar a conocer la institucion y
orientar a sus estudiantes, que el momento inicial de su relacién con ellos es uno de los mas criticos.
Asi, dando la continuidad l6gica y coherente a las tareas realizadas de informacion previas a la
matricula se establecen ahora nuevos mecanismos de orientacion y apoyo a lo largo del desarrollo

de los programas formativos para los que ya son estudiantes de pleno derecho. En concreto:

= Realizacion de acciones de divulgacion y orientacion de caracter grupal, generales o de
centro por medio del programa “Conoce la UVa”.

= Acciones de diagnostico de conocimientos béasicos sobre la titulacion y el
correspondiente programa formativo.

= Acciones de fortalecimiento de conocimientos basicos considerados como prerrequisitos
por parte de ciertos programas formativos mediante la imparticion de “Cursos Cero”.

= Sistemas de mentoria protagonizados por alumnos de cursos superiores a través del
programa de “Apoyo Voluntario entre Alumnos UVa: AVaUVa” o del programa de

mentoria de la ETSIIAA: MENTOR-IAP, puesto en marcha desde el curso 2016-17.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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= Sistemas de orientacién y tutoria individual de caracter inicial, integrados en los procesos
de orientacion y tutoria generales de la Universidad de Valladolid, y que comienzan a
desarrollarse mediante la asignacion a cada estudiante de un tutor de titulacion que sera
responsable de orientar al estudiante de forma directa, o bien apoyandose en los programas
mentor, en el marco del programa formativo elegido por éste. Para ello, realizar4 una
evaluacion diagndstica de intereses y objetivos del alumno, elaborara o sugerira planes de
acciones formativas complementarias, ayudara a planificar programas de hitos o logros a
conseguir, fijard reuniones de orientacion y seguimiento con el fin de orientar y evaluar los

progresos del alumno a lo largo de la titulacion.
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b Personal de administracion y servicios.

Ndmero de Pas: 20 14,2 42,7
Antigliedad

Perfil Puesto Vinculacion N°  media  Edad media
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL RESPONSABLE SECRE Funcionario de Carrera 1 20,0 48,0
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL Secretario/a Administrati Funcionario de Carrera 2 19,5 49,0
E.AUXILIARES ADM.UNIV.VALLADOL Puesto Base Administrac Funcionario Interino 1 13,0 46,0
E.GESTION UNIVERSIT.UNIV.VALLA Jefe de Negociado Funcionario de Carrera 1 20,0 46,0
OFICIAL DE OFICIOS OFICIAL DE OFICIOS (  Laboral Fijo 2 3,0 34,5
Profesores asociados Sin Determinar Sin determinar 1 38,0 44,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA Técnico Especialista ( A(Laboral Fijo 1 16,0 37,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA Técnico Especialista (EN Laboral Fijo 1 9,0 36,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA TECNICO ESPECIALIS Laboral Eventual 1 1,0 43,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA TECNICO ESPECIALIS Laboral Fijo 2 12,0 39,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA TECNICO ESPECIALIS Laboral Fijo 2 18,5 455
TECNICO ESPECIALISTA DE OFICIO T.E.In.Mant.Electrom.Mz Laboral Eventual 1 1,0 48,0
TITULADO DE GRADO MEDIO TITULADO DE GRADO Laboral Fijo 1 15,0 42,0
TITULADO DE GRADO MEDIO TITULADO DE GRADO Laboral Fijo 1 16,0 41,0
TITULADO DE GRADO MEDIO TITULADO GRADO MEI Laboral Fijo 2 14,5 43,0
Vicerrectorado y UAT del Campus

Nuamero de Pas: 13 13,9 46,6

Antigliedad

Perfil Puesto Vinculacion N° media Edad media
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL Puesto Base Administrac Funcionario de Carrera 1 16,0 47,0
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL Secretaria V° Campus P. Funcionario de Carrera 1 19,0 50,0
E.AYUDANTES ARCH.B.Y M.U.VALLA Director Funcionario de Carrera 1 20,0 46,0
E.AYUDANTES ARCH.B.Y M.U.VALLA JEFE DE SECCION  Funcionario de Carrera 1 18,0 47,0
E.AYUDANTES ARCH.B.Y M.U.VALLA JEFE DE SECCION  Funcionario Interino 1 50 40,0
OFICIAL DE BIBLIOTECA Oficial de Biblioteca Laboral Fijo 1 4,0 37,0
OFICIAL DE BIBLIOTECA TECNICO ESPECIALIS” Laboral Eventual 1 13,0 57,0
OFICIAL DE OFICIOS Oficial de Oficios ( MEDI Laboral Eventual 1 4,0 34,0
TECNICO ESPECIALISTA DE BIBLIO TECNICO ESPECIALIS Laboral Fijo 5 16,4 49,6

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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Universidad deValladolid

Resoluciéon de 9 de mayo de 2022, del Rectorado de la Universidad de Valladolid, por la
que se delegan determinadas competencias del propio Rector en diversos 6rganos
unipersonales de esta universidad, y se adoptan otras medidas organizativas.

(Publicado en el BOCyL num. 94 de 18 de mayo de 2022, modificado por Resolucion de
11 de julio de 2022, BOCyL num. 137 de 18 de julio)

En virtud de las atribuciones que el articulo 20 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de
diciembre, de Universidades, confiere al Rector de la Universidad, asi como de las
competencias que le atribuyen los Estatutos de la Universidad de Valladolid, aprobados
por Acuerdo 111/2020, de 30 de diciembre, de la Junta de Castilla y Ledn, y considerando
circunstancias de indole técnica y territorial, al objeto de alcanzar una mayor eficacia en
la gestion de los 6rganos universitarios y propiciar un mayor acercamiento a la comunidad
Universitaria y al resto de los ciudadanos, se considera necesario delegar determinadas
competencias correspondientes al Rector en diversos érganos unipersonales de la
Universidad de Valladolid, sin merma en ninglin caso de las garantias juridicas de los
particulares.

Por todo lo cual, este Rectorado, con base en los principios constitucionales de eficacia,
desconcentracion y descentralizacion administrativa, de conformidad con lo establecido
en los articulos 9 y siguientes de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico
del Sector Publico, asi como en los articulos 89 y 90.2 de los Estatutos de la Universidad,

RESUELVE:

Primero. Competencias delegadas en el Vicerrector de Profesorado.

1. Se delegan en el Vicerrector de Profesorado las competencias atribuidas al Rector
en relacion con las siguientes materias:

a) Cuantas competencias vengan atribuidas al Rector en relacion con el profesorado de
la Universidad de Valladolid.

b) La evaluacion de la calidad docente del profesorado.

¢) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.
2. No obstante, se excluyen expresamente de esta delegacion:

a) Las convocatorias de seleccion de funcionarios docentes universitarios.

b) Los nombramientos de funcionarios docentes universitarios.

)
c) Los nombramientosy ceses de cargos académicos.
)

d) La incoacion de expedientes disciplinarios y la imposicion de sanciones

disciplinarias al profesorado.

e) La resolucion de recursos administrativos interpuestos frente a actuaciones
procedentes de otros 6rganos universitarios en materia de profesorado.
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Universidad deValladolid

Segundo. Competencias delegadas en el Vicerrector de Investigacion.1

1. Se delegan en el Vicerrector de Investigacion las competencias atribuidas al Rector en
relacion con las siguientes materias:

a)

)

Las decisiones relativas a programas, becas y ayudas de investigacion, asi como a
los beneficiarios de las mismas.

Los estudios de Doctorado.

La evaluacion de la actividad investigadora, sin perjuicio de la competencia del
Consejo de Gobierno para regular la productividad investigadora.

La direccion de la negociacion y suscripcion de convenios especificos de
investigacion, asi como la suscripcion de los contratos previstos en el articulo 83
de la Ley Organica de Universidades.

La formalizacion de contratos de personal con cargo a proyectos de investigacion,
contratos, acuerdos o convenios de investigacion.

Las decisiones relativas a los Institutos Universitarios, la Biblioteca Universitaria,
Ediciones UVa y cualesquiera otros servicios de apoyo a la investigacion en esta
materia.

La supervision de la gestion en materia de catedras, aulas y otros centros o
estructuras universitarios de caracter preferentemente investigador.

Las decisiones sobre infraestructura cientifica y dotaciones relativas a cualesquiera
centros de investigacion o servicios de apoyo a la investigacion.

La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

En general, cuantas funciones vengan atribuidas al Rector en el ambito de la
investigacion por la normativa vigente.

2. No obstante, se excluyen expresamente de esta delegacion la resolucion de recursos
administrativos interpuestos contra actuaciones procedentes de otros Organos
universitarios en materia de investigacion.

Tercero. Competencias delegadas en la Vicerrectora de Ordenacion Académica.

1. Se delegan en la Vicerrectora Ordenacion Académica las competencias atribuidas al
Rector en relacion con las siguientes materias:

La ordenacion de los procesos relativos a los planes de estudios de ensenanzas
oficiales, excepto las de doctorado.

La ordenacion de los procesos relativos a los titulos propios.
Las relaciones con las agencias de calidad.

La presidencia de la Comision Permanente del Consejo de Gobierno de la
Universidad de Valladolid.

1 Se modifica el ordinal segundo por Resolucién de 11 de julio de 2022.
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Universidad deValladolid
e) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

f) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al Rector en materia de
ordenacion académica.

2. No obstante, se excluyen expresamente de esta delegacion:
a) La expedicion de titulos académicos oficiales.
b) La expedicion de titulos propios de la Universidad de Valladolid.

c) La resolucion de recursos administrativos interpuestos frente a actuaciones
procedentes de otros 6rganos universitarios en materia de ordenacion académica.

Cuarto. Competencias delegadas en la Vicerrectora de Internacionalizacion.

1. Se delegan en la Vicerrectora de Internacionalizacion las competencias atribuidas
al Rector en relacion con las siguientes materias:

a) Los programas y becas de movilidad e intercambio de estudiantes, profesores y
personal de administracion de servicios con Universidades extranjeras.

b) Los cursos de idiomas y plazas de lectorado.
c) Las becas de colaboracion gestionadas por el Vicerrectorado.

d) La supervision de la gestion en materia de catedras, aulas y otros centros o
estructuras universitarios de caracter internacional.

e) Eldesarrollo e implementacion de la politica linguistica.

f) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

g) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al Rector en materia de
relaciones internacionales, colaboracion transnacional institucional y politica
linguistica.

2. No obstante, se excluyen expresamente de esta delegacion:

a) La suscripcion de convenios con Universidades y otras entidades extranjeras, salvo
los acuerdos que tengan la naturaleza de convenios o proyectos especificos.

b) La resolucion de recursos administrativos interpuestos frente a actuaciones
procedentes de otros o6rganos universitarios en materia de relaciones
internacionales.

Quinto. Competencias delegadas en la Vicerrectora de Estudiantes y Empleabilidad.?

1. Se delegan en la Vicerrectora de Estudiantes y Empleabilidad las competencias
atribuidas al Rector en relacion con las siguientes materias:

a) La captacion y acogida de estudiantes, en coordinacién con el Vicerrectorado de
Comunicacioén, Cultura y Deporte.
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Universidad deValladolid
b) Las cuestiones relativas a la admision, matriculacion, permanencia, y expediente
académico de los estudiantes de ensenanzas oficiales, excepto las de doctorado.

c) Lascuestiones relativas a los convenios de practicas externas de los estudiantes de
ensenanzas oficiales, excepto las de Doctorado.

d) Las acciones relativas al apoyo a la empleabilidad, el emprendimiento y la insercion
profesional.

e) Las becas y ayudas a los estudiantes, excepto de Doctorado, sin perjuicio de las
expresamente gestionados a otros cargos académicos.

f) Las decisiones relativas a las pruebas de acceso de los estudiantes a la Universidad.
g) Los programas de movilidad de estudiantes con universidades espanolas.

h) La gestion y supervision del Bachillerato de Investigacion y Excelencia, en lo que
compete al ambito universitario.

i) Las acciones relativas al reconocimiento y transferencia de créditos.

j) La supervision de procedimientos referidos a recursos y reclamaciones de
estudiantes.

k) La resolucion de solicitudes de devolucion de precios publicos por servicios
académicos, asi como de aplazamiento o fraccionamiento del pago.

I) Las asociaciones de alumnos y relaciones con los 6rganos de representacion de los
estudiantes.

m) Los Colegios mayores, comedores y residencias universitarias.

n) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

0) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al Rector en materia de
estudiantes.

2. No obstante, se excluye expresamente de esta delegacion:

a) La incoacion de expedientes disciplinarios y la imposicion de sanciones
disciplinarias al alumnado.

b) La resolucion de recursos administrativos interpuestos frente a actuaciones
procedentes de otros 6rganos universitarios en las materias de estudiantes y de
las restantes incluidas en la propia delegacion.

Sexto. Competencias delegadas en la Vicerrectora de Economia.

1. Se delegan en la Vicerrectora de Economia las competencias atribuidas al Rector
en relacion con las siguientes materias:

a) La autorizacion de gastos y la ordenacion de pagos con cargo al Presupuesto
de la Universidad.

b) La ejecucion de la politica de inversiones, asi como de equipamiento de Centros
y Departamentos.

CSV: 678752819521756541180457 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Y- :-__.:. 2
_.-:'; jl' -
Universidad de Valladolid NORMATIVA E— e i



https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=678752819521756541180457



Universidad deValladolid

c) Las funciones que, en materia de contratacion administrativa, el ordenamiento
juridico atribuye al 6rgano de contratacion y, especialmente, la adjudicacion,
interpretacion y modificacion de los contratos administrativos.

d) La adquisicion de bienesy derechos, asi como su cesion o enajenacion.

e) La estrategia de la organizacion administrativa en funcion de los objetivos
econdémicos institucionales, en coordinacién con la Gerencia.

f) Las ayudas con cargo al Fondo de Accion Social que se prevea en Presupuesto anual
de la Universidad de Valladolid.

g) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

h) En general, cuantas funciones vengas atribuidas al Rector dentro del ambito de la
gestion econémica y de la ejecucion presupuestaria conforme al presupuesto
aprobado.

2. No obstante, se excluye expresamente de esta delegacion la resolucion de recursos
administrativos interpuestos frente a actuaciones procedentes de otros Organos
universitarios en materia de gestion econdmica y presupuestaria.

Séptimo. Competencias delegadas en la Vicerrectora de Comunicacién, Cultura y
Deporte.3

1. Se delegan en la Vicerrectora de Comunicacion, Cultura y Deporte las competencias
atribuidas al Rector en relacion con las siguientes materias:
a) La coordinacion de la politica informativa y de las relaciones de la Universidad con
los medios de comunicacion.

b) La promocion de la imagen corporativa y marca de la Universidad de Valladolid y la
supervision de la administracion del sitio web de la UVa.

c) La gestion de las campanas institucionales para la promocion de los estudios de la
UVa y de las actividades que en ella se realizan, en coordinacion con el
Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad.

d) La gestion de las cuentas oficiales de la UVa en redes sociales.

e) La promocion y el fomento de la divulgacion cientifica, en coordinacién con el
Vicerrectorado de Investigacion y la Delegacion del Rector para la Transferencia del
Conocimiento.

f) La gestion de los programas de egresados y de eméritos.
g) La difusion de la cultura, los cursos de verano y la extension universitaria.

h) El deporte universitario, la actividad fisica y el fomento de las practicas deportivas
saludables.

i) La supervision de la gestion en materia de catedras, aulas y otros centros o
estructuras universitarios, relacionados con la comunicacion, la culturay el deporte.
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Universidad deValladolid
j) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

2. No obstante, se excluye expresamente de esta delegacion la resolucion de recursos
administrativos interpuestos frente a actuaciones procedentes de otros o6rganos
universitarios en materia de comunicacion, cultura y deporte.

Octavo. Competencias delegadas en el Vicerrector de Infraestructuras, Patrimonio y
Sostenibilidad.

1. Se delegan en el Vicerrector de Infraestructuras, Patrimonio y Sostenibilidad las
competencias atribuidas al Rector en relacion con las siguientes materias:

a) La conservacion y el mantenimiento de los edificios e instalaciones universitarios.

O

La planificacion y la gestion de proyectos de nuevas infraestructuras y edificaciones.

(¢

)
) La gestion técnica y la ejecucion de obras.
)

o

La gestion técnica y la conservacion del patrimonio universitario, equipamiento y
espacios.

e) La prevencion de riesgos laborales, seguridad y salud.

f) La direccion de la politica de calidad ambiental y desarrollo sostenible, en
coordinaciéon con la Delegacion del Rector para la Responsabilidad Social
Universitaria.

g) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

h) En general, cuantas facultades vengan atribuidas al Rector en materia de
infraestructuras, patrimonio y sostenibilidad.

2. No obstante, se excluye expresamente de esta delegacion la resolucion de recursos
administrativos interpuestos frente a actuaciones procedentes de otros Organos
universitarios en estas materias.

Noveno. Competencias delegadas en la Vicerrectora de Innovacion Docente y
Transformacion Digital.#

1. Se delegan en la Vicerrectora de Innovacion Docente y Transformacion Digital las
competencias atribuidas al Rector en relacion con las siguientes materias:

a) Las acciones dirigidas a la transformacion digital en la docencia, la investigacion y
la gestion de la Universidad de Valladolid, en coordinacion con los Vicerrectorados
competentes, Secretaria General y Gerencia.

b) La coordinacion general de las tecnologias de la informacion y comunicaciones en
la Universidad.

¢) La produccion de contenidos digitales, en coordinacion con el Vicerrectorado de
Comunicacion, Cultura y Deporte.

d) El desarrollo y mantenimiento del Campus Virtual.
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e)

k)

Los programas de apoyo a la ensenanza online, formacion e innovacion docente, a
través del Centro de Ensenanza Online, Formacion e Innovacion Docente de la
Universidad de Valladolid (VirtUVa).

La formacion de toda la comunidad universitaria en materia de tecnologias de la
informacion y comunicaciones, en coordinacion con los Vicerrectorados
competentes, Secretaria General y Gerencia, y sin perjuicio de las competencias
atribuidas en materia de formacion a otros 6rganos.

El impulso, organizacion y coordinacion de ensenanzas online, en coordinacion con
los Vicerrectorados competentes.

Las acciones conducentes a la creacion, desarrollo, implantacién y mantenimiento
de las infraestructuras tecnolégicas para la administracion electronica de la
Universidad de Valladolid, en coordinacion con Secretaria General y Gerencia.

La seguridad y proteccion de la informacion gestionada por la Universidad de
Valladolid, actuando de forma coordinada con Secretaria General en materia de
proteccion de datos de caracter personal.

El desarrollo de la agenda digital.

La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

2. No obstante, se excluye expresamente de esta delegacion la resolucion de recursos
administrativos interpuestos frente a actuaciones procedentes de otros Organos
universitarios en estas materias.

Décimo. Competencias delegadas en los Vicerrectores de los Campus de Palencia, Segovia
y Soria.

1. Se delegan en los Vicerrectores de los Campus de Palencia, Segovia y Soria las
competencias atribuidas al Rector, dentro de los ambitos territoriales respectivos, en
relacion con las siguientes materias:

a)
b)

La representacion de la Universidad de Valladolid.

La transmision de las politicas aprobadas y de los acuerdos adoptados por los
organos de gobierno de la Universidad de Valladolid.

La comunicacion a los 6rganos de gobierno, por los cauces oportunos, de las
necesidades del Campus en las diferentes areas de gestion.

La informacion y comunicacion a la comunidad universitaria acerca de los
diferentes aspectos de la actuacion de la Universidad, dando especial
relevancia a las especificidades de cada Campus.

La ejecucion de los acuerdos y resoluciones de los 6rganos de gobierno de la
Universidad, cuando esta competencia no se halle atribuida a otras instancias
universitarias.

El asesoramiento, a peticion de los 6rganos de gobierno de la Universidad, en
todas las cuestiones relacionadas con el Campus correspondiente.
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g) La participacion en comisiones delegadas de los érganos de gobierno y otros
organos colegiados de la Universidad, asi como en grupos de trabajo, conforme al
marco juridico aplicable a los mismos, en orden a hacer efectiva la representacion
del Campus correspondiente.

h) La direccion de la negociacion y suscripcion de convenios especificos con las
entidades locales, asi como de aquellos otros cuyo ambito territorial de ejecucion
no exceda al del Campus respectivo, en las materias de cultura y extension
universitaria, educacion fisica y deporte universitario, y patrocinio de la actividad de
la Universidad.

i) La colaboracion en la programacion de la politica de inversiones, asi como de
equipamiento de Centros, bajo la coordinacion del Vicerrector de Infraestructuras,
Patrimonio y Sostenibilidad.

j) La adquisicion de bienes y derechos a titulo gratuito, cuando se contemple un
fin determinado directamente vinculado a la actividad universitaria en el
Campus correspondiente.

k) La autorizacion de uso gratuito de locales e instalaciones cuando conlleve gastos
de personal.

l) Lasupervision funcional, en el ambito del campus correspondiente, de las unidades
administrativas correspondientes a las funciones antes descritas.

2. No obstante, se excluye expresamente de esta delegacion la resolucion de recursos
administrativos interpuestos contra actuaciones procedentes de otros Organos
universitarios en las materias referidas.

Undécimo. Competencias delegadas en la Secretaria General.

1. Sin perjuicio de las competencias propias atribuidas a la Secretaria General por los
Estatutos de la Universidad de Valladolid y demas normativas especificas, se delegan en
dicho érgano las competencias atribuidas al Rector en relacion con las siguientes
materias:

a) La coordinacion de los procedimientos de elaboracion y actualizacion de la normativa
universitaria.

b) La coordinacion e impulso de la implantacion de la administracion electrénica
y de la modernizacion administrativa de la Universidad de Valladolid.

c) La direccion de la politica de proteccion de datos en la Universidad de Valladolid.

d) La coordinacion y desarrollo de las politicas de transparencia, buen gobierno e
integridad institucional de la Universidad de Valladolid.

e) El desarrollo de la politica en materia de analisis de datos, indicadores de calidad,
rankings y prospectiva.

f) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.
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universitarios en las materias referidas.

Duodécimo. Competencias delegadas en el Gerente.

1. Se delegan en el Gerente en general cuantas competencias vengan atribuidas al Rector
en relacion con las siguientes materias:

a) Las relacionadas con el personal de administracion y servicios contenidas en la
legislacion y normativa vigente aplicables a la Universidad de Valladolid, incluidos
los nombramientos de funcionarios y formalizacion de contratos laborales.

b) Las actividades en materia de personal de administracion y servicios que deben
efectuarse tanto en relacion con otras Administraciones Publicas, como con los
organos de representacion de personal, asi como cualesquiera otros actos
relativos a las implicaciones econdmicas derivadas de la relacion de servicio.

2. No obstante, se excluyen expresamente de esta delegacion:

a) La incoacion de expedientes disciplinarios y la imposicion de sanciones
disciplinarias al personal de administracion y servicios.

b) La resolucion de recursos administrativos interpuestos contra actuaciones
procedentes de otros o6rganos universitarios en materia de personal de
administracion y servicios.

Decimotercero. Delegacion de competencias y atribucion de funciones especificas a cargos
académicos con naturaleza juridica de 6rganos unipersonales de apoyo al Rectorado.®

1. Se encomiendan al Jefe de Gabinete del Rector y Proyeccion Territorial las siguientes
funciones:

a) Proporcionar al Rector informacion institucional y técnica que resulte necesaria
para el ejercicio de sus funciones.

b) Facilitar al Rector la coordinacién de la accion del equipo de gobierno asistiendo a
Sus reuniones.

c) Asistiral Rector en el desarrollo de su agenda institucional y en todo lo concerniente
a las relaciones institucionales entabladas por la Universidad con organizaciones
pUblicas y privadas de ambito nacional.

d) Supervisar la comunicacion digital del Rector.

e) Asesorar al Rector en el desarrollo de las lineas estratégicas y programaticas de
actuacion de la Universidad.

f) Coordinar la participacion de los miembros del equipo de gobierno en actos
universitarios y actos no organizados por la Universidad.

g) Elaborar, proponer e impulsar, en colaboracion con los distintos Vicerrectorados, el
Gerente y la Secretaria General, la politica universitaria frente al reto demografico
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y la despoblacion.

h) Fomentar el papel de la Universidad en sus cuatro campus como polo de atraccion
y factor de desarrollo territorial.

i) Cuantas funciones de asistencia, asesoramiento, informe o estudio le sean
encomendadas por el Rector.

2. Se encomiendan a la Delegada del Rector para la Responsabilidad Social Universitaria
las siguientes funciones:

a) Todas las competencias atribuidas al Rector en materia de igualdad de género.

b) Las prestaciones sociales, excluidas las ayudas con cargo al Fondo de Accion Social
que se prevean en el Presupuesto anual de la Universidad de Valladolid, y servicios
asistenciales ala comunidad universitaria.

c) Las ayudas y becas de colaboracion gestionadas por la Delegacion del Rector de
Responsabilidad Social Universitaria.

d) La atencion a las personas de la comunidad universitaria con discapacidad y/o
necesidad especifica de apoyo educativo, promoviendo su autonomia y plena
inclusion.

e) La atencion psicolégica a la comunidad universitaria.
f) La elaboracion de la Memoria de responsabilidad social universitaria.

g) El fomento del consumo responsable, el comercio justo y el uso prioritario de
materiales ecoldgicos y reciclables.

h) La promocion de las relaciones intergeneracionales.

i) Lapromocion de actividades solidarias y de voluntariado en el ambito universitario,
incluida la promocion de convenios con otras entidades e instituciones y el
reconocimiento académico a estudiantes por la realizacion de actividades
solidarias.

j) La realizacion de acciones y actividades en materia de cooperacion internacional
para el desarrollo, sin perjuicio de las funciones atribuidas en esta materia a otros
cargos académicos.

k) EI desarrollo de programas de prevencion de adicciones y de propuestas de ocio
saludable en la Uva

I) ElI fomento de la investigacion y la docencia dirigidas al impulso de la cultura de la
paz, el desarrollo sostenible y el respeto al medio ambiente, como elementos
esenciales para el progreso solidario.

m) El impulso, seguimiento y cooperacion para la implementacion de la Agenda 2030
y el cumplimiento de los Objetivos de Desarrollo Sostenible, en colaboracion con el
Vicerrectorado de Infraestructuras, Patrimonio y Sostenibilidad y sin perjuicio de las
competencias atribuidas a otros 6rganos.

n) La supervision de la gestion en materia de catedras, aulas y otros centros o
estructuras universitarios, relacionados con la responsabilidad social universitaria.
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o) En general, cuantas funciones vengan atribuidas al Rector en relacién con la
responsabilidad social universitaria.

p) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

3. Se encomiendan al Delegado del Rector para Ciencias de la Salud las siguientes
funciones:

a) El apoyo a todas las titulaciones de Ciencias de la Salud de la Universidad de
Valladolid.

b) Las relaciones institucionales con el SACYL.
c) La presidencia de la Comision Mixta UVa-SACYL cuando le corresponda.

d) El seguimiento de los convenios de colaboracion con el SACYL, en coordinacion con
el Vicerrectorado de Investigacion.

e) La incentivacion de las plazas vinculadas de profesorado de Ciencias de la Salud,
en coordinacion con el Vicerrectorado de Profesorado.

4. Se encomiendan a la Delegada del Rector para la Transferencia del Conocimiento las
siguientes funciones:

a) Las autorizaciones y solicitudes de inscripcion, asi como el registro de patentes,
prototipos y restantes modalidades de propiedad industrial.

b) Las decisiones sobre transferencia e innovacion tecnoldgica y la coordinacion del
fomento de la [+D+i en la Universidad de Valladolid.

c) Las relaciones con la Fundacion General de la Universidad de Valladolid, la
Fundacion Parque Cientifico Universidad de Valladolid y los Centros Tecnologicos en
los que participa la Universidad de Valladolid.

d) La supervision funcional de las unidades administrativas correspondientes a las
funciones antes descritas.

e) En general, cuantas funciones vengan atribuidas al Rector en el ambito de la
transferencia de conocimiento por la normativa vigente.

5. No obstante, se excluye expresamente de esta delegacion en los 6rganos unipersonales
asesores la resolucion de recursos administrativos interpuestos contra actuaciones
procedentes de otros 6rganos universitarios en las materias referidas.

Decimocuarto. Condiciones de ejercicio de la delegacion.

1. La presente delegacion no impide el ejercicio de la facultad del Rector de avocar para si
el conocimiento y resolucion de cuantos asuntos comprendidos en la misma considere
oportunos, en atencion a las circunstancias concurrentes de indole técnica, econémica,
social, juridica o territorial.

2. Asimismo, los organos delegados en el ambito de las competencias que por esta
Resolucion se delegan, podran someter al Rector, a los efectos oportunos, los expedientes
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que por su trascendencia o peculiaridades consideren convenientes.

3. En ningln caso podra delegarse el ejercicio de competencias que se posean, a su vez,
por la delegacion contenida en la presente Resolucion, sin perjuicio de la posibilidad de
delegacion de firma conforme a lo previsto en el articulo 12.2 de la Ley 40/2015, de 1 de
octubre.

4. Los actos y resoluciones adoptados en uso de las facultades delegadas por el Rector
indicaran expresamente esta circunstancia con cita de la Resolucion y se consideraran
dictadas por el Rector.

5. El 6rgano delegado dara cuenta al delegante de los actos y resoluciones adoptados a
los oportunos efectos.

Decimoquinto. Desempeno de cargos en organos colegiados.

1. En su respectivo ambito funcional, los Vicerrectores, la Secretaria General, el Gerente y
los Delegados del Rector desempenaran los puestos o vocalias en los érganos colegiados
0 entidades, para los que resulte llamado el Rector por las normas de funcionamiento
de los mismos, siempre que estas disposiciones no prohiban la delegacion de la
presencia del Rector. A estos efectos, se considerara incluido en el ambito funcional de
la Vicerrectora de Economia, el desempeno de la presidencia de la Mesa de Negociacion
propia de la Universidad de Valladolid y de la Comision de Accion Social vinculada a la
misma.

2. En todo caso, el Rector se reserva la facultad de personarse por si, y preferentemente
en los oOrganos o entidades que considere oportuno, con caracter permanente o
porque las sesiones asi lo exijan.

Decimosexto. Régimen de suplencias.®
El régimen de suplencias de los Vicerrectores con competencias delegadas de gestion,
asi como de la Secretaria General y del Gerente, en los supuestos de vacante, ausencia,
enfermedad o recusacion, atendera a la atribucion y al orden de prelacion establecidos a
continuacion:
VICERRECTOR DE PROFESORADO

1°) Vicerrectora de Ordenacion Académica.

2°) Vicerrector de Investigacion.

3°) Vicerrectora de Economia.

VICERRECTOR DE INVESTIGACION
1°) Vicerrector de Profesorado.
2°) Vicerrectora de Ordenacion Académica.

3°) Vicerrectora de Internacionalizacion.
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VICERRECTOR DE ORDENACION ACADEMICA
1°) Vicerrector de Profesorado.
2° Vicerrectora de Estudiantes y Empleabilidad.

3°) Vicerrectora de Internacionalizacion.

VICERRECTORA DE INTERNACIONALIZACION
1°) Vicerrectora de Estudiantes y Empleabilidad.
2°) Vicerrectora de Comunicacion, Cultura y Deporte.

3°) Vicerrectora de Ordenacion Académica.

VICERRECTORA DE ESTUDIANTES Y EMPLEABILIDAD
1°) Vicerrectora de Ordenacion Académica.
2°) Vicerrectora de Internacionalizacion.

3°) Vicerrectora de Comunicacion, Cultura y Deporte.

VICERRECTORA DE ECONOMIA
1°) Vicerrector de Infraestructuras, Patrimonio y Sostenibilidad.
2°) Vicerrector de Profesorado.

3°) Vicerrectora de Ordenacion Académica.

VICERRECTORA DE COMUNICACION, CULTURA Y DEPORTE
1°) Vicerrectora de Estudiantes y Empleabilidad.
2°) Vicerrectora de Internacionalizacion.

3°) Vicerrector de Infraestructuras, Patrimonio y Sostenibilidad.

VICERRECTOR DE INFRAESTRUCTURAS, PATRIMONIO Y SOSTENIBILIDAD.
1°) Vicerrectora de Economia.
2°) Vicerrectora de Ordenacion Académica.

3°) Vicerrector de Profesorado.

VICERRECTORA DE INNOVACION DOCENTE Y TRANSFORMACION DIGITAL
1°) Vicerrectora de Ordenacion Académica.
2° Vicerrector de Infraestructuras, Patrimonio y Sostenibilidad.

3°) Vicerrector de Profesorado.

GERENTE

1°) Vicegerente de Asuntos Generales.
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SECRETARIA GENERAL

Jefe de Gabinete del Rector y Proyeccion Territorial.

Decimoséptimo. Delegaciondefirmaenlos Vicerrectores delos Campus de Palencia, Segovia
y Soria.

Se delega en los Vicerrectores de los Campus de Palencia, Segovia y Soria, en su respectivo
ambito de actuacion, la firma de las certificaciones que requieran el visto bueno del Rector
de la Universidad.

Decimoctavo. Resoluciones de delegacion anteriores.

La presente Resolucion deja sin efecto cualquier otra Resolucion Rectoral de delegacion
de las competencias o de firma que se hubiese efectuado con anterioridad en estos
mismos organos.

Decimonoveno. Adscripcion de medios personales y materiales.

1. La dotacion de medios personales y materiales de los nuevos érganos directivos que se
recogen en la presente Resolucion se realizara, en su caso, mediante la redistribucion de
recursos financieros y de efectivos actualmente existentes sin que, en consecuencia, ello
suponga incremento de gasto.

2. En el caso de las unidades de apoyo que correspondan a los érganos de nueva creacion,
se adoptaran las disposiciones necesarias para la adscripcion a los mismos de los medios
que sean precisos para su adecuado funcionamiento.

Vigésimo. Disposicion derogatoria.

Quedan derogadas las disposiciones de igual o inferior rango en lo que contradigan o se
opongan a lo establecido en la presente Resolucion.

Vigesimoprimero. Produccion de efectos.

La presente Resolucion surtira efectos a partir del dia siguiente al de su publicacion en
el Boletin Oficial de Castillay Leon.
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Y Planificacion de las ensefianzas

5.1 Estructura de las ensefanzas:

a Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo de materia.

Total créditos ECTS: 240

Tipo Formacion basica 66

de Obligatorias 120
materia: Optativas 36
Practicas externas 6

Trabajo fin de grado 12

b Explicacion general de la planificacion del plan de estudios.

Estructura general

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid

El Plan de estudios de Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias consta de 240 ECTS (Orden
Ministerial CIN/323/2009). Segun las directrices establecidas por la Universidad de Valladolid, esta carga en ECTS
lleva aparejadas las siguientes consideraciones:

- 1 ECTS supone 25 horas de trabajo del alumno.

- Elalumno tendra una semana laboral media de 37,5 horas.

- El curso se dividir4 en dos cuatrimestres, con una carga de 30 ECTS por cuatrimestre.
- El calendario académico previsto incluye 20 semanas lectivas por cuatrimestre.

La incorporacion del Grado en el Programa Académico de Recorrido Sucesivo Ingeniero/a Agrénomo/a, a partir
del curso académico 2023/2024, no supone ninguna variacion del plan de estudios vigente ni en cuanto a su
composicion ni su distribucion, ya que éste solo supone aplicar una nueva condicién de acceso a estudiantes de
los grados habilitantes de la UVa asociados con un méaximo de 30 ECTS pendientes, de acuerdo con la aplicacién
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 su calidad.

Los 240 ECTS del Titulo se reparten de la forma siguiente:

a) 66 ECTS del médulo de formacion basica, 66 ECTS del moédulo comdn a la rama agricola, y 54 ECTS del
moédulo de tecnologia especifica (Industrias Agrarias y Alimentarias), todos ellos de caracter obligatorio,

dedicados a las competencias que todo graduado de esta titulacion debe desarrollar.

b) 36 ECTS de asignaturas optativas, que se agrupan en materias que permiten una especializacion en

determinados ambitos de interés profesional.

¢) 6 ECTS de Practicas en Empresa de caracter obligatorio (directriz de la UVa), que se realizaran exclusivamente
en una Industria Agroalimentaria, con el objetivo de que el alumno reciba una formacion que recoja competencias
especificas de la titulacion. Dada la importancia que atribuimos a estas practicas para la futura insercién laboral
del alumno y que, por nuestra experiencia previa, sabemos que en determinadas ocasiones estas practicas

requieren un periodo mas largo, los estudiantes podran ampliar este periodo si asi lo desean, y previa justificacion
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e informe del tutor académico y de la empresa, hasta un maximo de 12 ECTS, 6 de los cuales computaran entre

sus ECTS optativos.

d) 12 ECTS de Trabajo Fin de Grado (TFG). El ambito de estudio en el que el alumno desarrollara su TFG seran

los procesos de las Industrias Agroalimentarias.

En conjunto, el plan de estudios consta de los siguientes modulos y carga de ECTS:

Médulo ECTS

FB OB OP PE TFG Total
Basico 66 66
Comun 66 66
Especifico 54 54
Aplicacion 6 12 18
Optativo 75 75
Total ofertados 66 120 75 6 12 279
Total cursados 66 120 36 6 12 240

FB: Formacion béasica; OB: Formacion obligatoria; OP: Formacién optativa; PE: Practicas en empresa; TFG: Trabajo fin de Grado

Para la organizacion temporal del Plan de Estudios se han tenido en cuenta los siguientes criterios:

a) Las competencias asignadas a los créditos de formacién basica se imparten fundamentalmente en el primer
curso, ya que se entiende que son necesarias para desarrollar las posteriores competencias y para facilitar la

movilidad de los estudiantes con otros centros y Universidades.

b) Las asignaturas optativas se cursan en los dos ultimos cursos del plan de estudios.

c) Las Practicas en Empresa se realizan en el tltimo curso y el Trabajo Fin de Grado en el dltimo cuatrimestre.

La titulaciobn se ha estructurado en distintos modulos, en los cuéles el alumno ira adquiriendo las diversas
competencias. Asi, el alumno cursara los médulos basico (8 asignaturas y 66 ECTS) y comun (11 asignaturas y 66
ECTS) en los que se abordaran materias de caracter general, y un mddulo especifico (7 asignaturas y 54 ECTS)
en el que se adquirirdn las competencias especificas del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y
Alimentarias. Ademas, en los tres ultimos trimestres el alumno podra elegir las asignaturas optativas que le
serviran para completar su formacién, debiendo de cursar 36 ECTS de entre los 75 ofertados en las 24
asignaturas que configuran el modulo optativo. En el Plan de Estudios destaca el elevado contenido aplicado de
las asignaturas que lo constituyen, de manera que el alumno lleve a cabo las tareas para las que ha sido

capacitado en las asignaturas mas teoricas.

A continuaciéon se presentan unas tablas con la distribucion de materias y asignaturas, asi como los codigos

correspondientes a cada una de ellas:

Maodulo de formacion basica (MB)

| MATERIAS | ASIGNATURAS

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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MT1 _ _ Al | Mateméticas y computacion
Matematicas y estadistica | A2 Estadistica

MT2 Fisica A3 Fisica

MB MT3 Quimica A4 Quimica
MT4 Biologia A5 Biologia
MT5 | Edafologia y climatologia | A6 | Edafologia y climatologia
MT6 Expresion gréfica A7 Expresion gréafica
MT7 Economia A8 Gestion de empresas

En cumplimiento de lo dispuesto en el 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 su calidad, los planes de
estudios de 240 créditos incluiran un minimo de 60 créditos de formacion basica. De ellos, al menos la mitad
estaran vinculados al mismo campo de estudio en el que se inscribe el titulo, y el resto estaran relacionados con
otros campos de estudio diferentes al que se ha adscrito el titulo y deberan concretarse en materias o asignaturas
con un minimo de 6 créditos cada una, que asimismo deberan ser ofertadas en la primera mitad del plan de
estudios. Los créditos restantes, deberan estar configurados por otras materias o0 asignaturas que refuercen la

amplitud y solidez de competencias y conocimientos del proyecto formativo que es el Grado.

Atendiendo a lo anterior, las asignaturas de formacién basica que se adscriben al campo de estudio del titulo son:

Asignatura de Formacion Basica ECTS | Campo de estudio
- - Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Matematicas y computacion 10 ger q 9 9
medio natural
_ Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Estadistica 6 ger q 9 9
medio natural
- Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Fisica 10 .
medio natural
L Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Quimica 9 .
medio natural
. . . Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Edafologia y Climatologia 6 gel q 9 9
medio natural
. . Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Biologia 10 gel q 9 9
medio natural
., - Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Expresion Gréfica 9 ge q LY 9
medio natural
-, Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e ingenieria del
Gestién de empresas 6 ger q 9 9
medio natural

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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Modulo comun a la rama agricola (MC)

Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
UniveraidaddeValladolid Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias

MATERIAS ASIGNATURAS
MT8 Bases tecnologicas de la A9 Tecnologia de la produccion
produccién vegetal vegetal
MT9 Bases tecnolédgicas de la | A10 Tecnologia de la produccién
produccién animal animal
All Bioguimica alimentaria
MT10 Biotecnologia Al12 Microbiologia alimentaria
Al3 Biotecnologia alimentaria
MT11 Ciencia y tecnologia del Al4 | Cienciay tecnologia del medio
MC medio ambiente ambiente
MT12 Topografia y cartografia Al15 Topografia y cartografia
Resistencia de materiales y
Al6 .
célculo de estructuras
MT13 | Ingenieria del medio rural AL7 Electrotécnica, electrificacion y
maguinas eléctricas
Al8 Proyectos
- Valoracion y comercializacion de
MT14 Gestion de la empresa A19 la empresa Agroalimentaria

Maddulo de tecnologia especifica (Industrias Agrarias y Alimentarias)

MATERIAS ASIGNATURAS
MT15 | Operaciones Bésicas | A20 Operaciones Bésicas
. A21 Tecnologia de los alimentos
MT16 Tecnqlogla de los Procesos en las Industrias Agrarias
alimentos A22 . :
y Alimentarias
Calidad en las Calidad en las industrias agrarias
MT17 industrias agrarias y A23 ; : g y
. . alimentarias
ME alimentarias
A24 Construcciones Agroindustriales
A5 Equipos y maquinaria de las
MT18 Ingenieria Rural industrias Agrarias y Alimentarias
Instalaciones de las industrias
A26 . . X
Agrarias y Alimentarias

Modulo de Aplicacién (MA)

MATERIAS

ASIGNATURAS

MA | MT19

Aplicacion de la Ingenieria de las A27
Industrias Agrarias y Alimentarias

Trabajo fin de grado

A28 | Practicas en empresa

Maddulo Optativo (MO)

MO

MATERIAS ASIGNATURAS
A29 Practica integrada
A30 Inglés técnico en las Industrias
MT20 Herramientas Transversales Agrarias y Alimentarias
A31 | Disefio asistido por ordenador
A32 | Ahorro y eficiencia energética
Tecnologia de las Industrias de A33 Fundamento§ de las Industrias
MT21 transformacion de alimentos animales Lacteas
A34 Tecnologia de las Industrias

U\VEW E.T7.S. de Ingenierias Agrarias

Universidad de Valladolid
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LAacteas
A35 Industrias carnicas
Industrias de transformacion de
A36 .
frutas y hortalizas |
. . Industrias de transformacion de
MT22 Tecnologja de Ia§ Industrias de A37 frutas y hortalizas |
transformacion de alimentos vegetales -
A38 Industrias azucareras
A39 Enologia
A40 | Industrias de bebidas no vinicas
Fundamentos de la
A41 Lo
Tecnologia de las Industrias de Industrializacion de cereales
MT23 9 . A42 Industrializacion de cereales
transformacién de cereales ————— —
Panificacion y pasteleria
A43 . !
industrial
Fundamentos de
A44 N
automatizacion de procesos
Ingenieria de las Industrias agrarias y Cpntrol Qe procesos en
MT24 . ; A45 industrias agrarias y
alimentarias - h
alimentarias
Industrias frigorificas. Calculo e
A46 - X
instalaciones.
A47 | Andlisis quimico de alimentos
P . Propiedades fisicas de los
MT25 Analisis de alimentos A48 alimentos
A49 Andlisis sensorial
AB0 Nuevos sistemas de gestion de
calidad
- . . . . Aditivos alimentarios y
MT26 | Innovacion en la industria agroalimentaria | A51 funcionalidad tecnolégica
Bases nutricionales del
A52 .
desarrollo de nuevos alimentos
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Desarrollo de las competencias de conocimientos y capacidades Fundamentales en el Plan de Estudios

ASIGN. | F1 | F2 | F3 | F4 | F5 | F6
Al
A2
A3 X
A4
A5 X
A6 X X
A7
A8 X X | X
A9 X
A10 X
All
Al12
A13
Al4
A15
Al16
Al7
A18
A19
A20
A21
A22
A23
A24 X
A25
A26
A27 X
A28 | X

Tn
~
Tn
[ee]

F9 | F10 | F11 | F12

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| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X| X

Xl 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| %

n
Q
Qo
o
o
c
.2
o
@©
=
2
£
£
©
©
O]
°
0]
2
=
(%2}
[oX
=
e
@©
c
@©
el
©
e
=
O
]
+
(]
o
=
@
O
>
B
(&}
=
2]
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
@
o
>
°
Q
O]
°
Q
(2]
=
(%2}
(o
=
e
c
0]
Q
Q
®
Q2
=
=
(O]
>
'
[3p]
Yo}
O
0
o
~
[e)]
O
Yo
[32]
@
()]
~
—
o
<
(o]
(o]
~
<t
O
—
™
[o)]
>
[0}
O

U\VEW E.T7.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid

VerificaMemoriaGrado011208V2




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=931647994017983569705653



Programa Verifica \ ANECA

Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

UniveraidaddeValladolid Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias

VerificaMemoriaGrado011208V2

UVa

Desarrollo de las competencias basicas y especificas en el Plan de Estudios

Todas las competencias que deben desarrollarse a lo largo de la carrera y que se han pormenorizado en el
apartado 3.2 de la presente Memoria deben trabajarse de manera estructurada en los diversos médulos, materias
y asignaturas. En las siguientes tablas se presenta la correspondencia entre las asignaturas y las competencias

del médulo béasico, médulo comdn y modulo de tecnologia especifica.

Las competencias del médulo basico se desarrollan en las siguientes asignaturas del Plan de estudios

ASIGNATURA Bl B2 B3 B4 BS B6 B7 B8

Al X X

A2 X

A3 X

A4 X

A5 X

A6 X

A7 X

A8 X

Las competencias del médulo comin y del mddulo de tecnologia especifica se desarrollan en las siguientes
asignaturas del Plan de estudios:

ASGN. [c1 [Cc2[c3[ca[cs[cCe|C7]C8 EIA3 | EIA4 | TFG
A9 X | X
A10 X
All X
Al12 X
Al13 X
Al4 X X
A15 X
Al6 X
Al7 X
Al18 X
A19
A20
A21
A22
A23
A24
A25
A26
A27 X
A28*

(9]
©
(@]
ke
o

C11 | EIAl1 | EIA2

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

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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Las practicas en empresa (A28) desarrollaran unas u otras competencias del titulo de Grado propuesto
dependiendo del tipo de empresa y de la orientacion de las actividades desarrolladas por el alumno.

Durante el desarrollo de las asignaturas optativas, se amplian las competencias basicas (B1 a B8), las
competencias del médulo comudn (C1-C11) y las competencias especificas de la titulacion (EIA1 a EIA4). Para ello
se incluyen nuevos contenidos, se profundizan en algunos de los ya aprendidos, y se aplican técnicas adicionales

que refuercen, complementen o amplien las competencias ya adquiridas.

Competencias generales y actividades formativas.

Las competencias generales se adquieren en el conjunto de todos los moédulos que constituyen el plan de
estudios. En cada asignatura se planteara el conjunto de actividades formativas que se considere mas adecuado

para la consecucion de las competencias planteadas y el aprendizaje de la materia.

El nimero de horas presenciales del estudiante se ha calculado de forma orientativa considerando 9 horas por
cada ECTS, en espera de directrices mas concretas que sobre este tema pueda dar la Universidad de Valladolid.
En términos generales, las horas presenciales se distribuirdn segin el modelo siguiente, orientado a una
participacion activa y practica de los estudiantes, salvo que las caracteristicas especiales y particularidades de
determinadas asignaturas requieran de una distribucién diferente. El Comité Académico podra revisar esta pauta,
sin alterar la carga total de la materia, después de analizar los informes anuales de seguimiento en cada caso.

Modelo general de distribucién de docencia presencial:

- 33,3 % Tedrica (clases magistrales)
- 13,3 % Seminario (porcentaje maximo)
- 40 % Practica de aula / laboratorio/ campo (porcentaje minimo)

- 13,3 % Otros (incluye evaluacion) (porcentaje maximo)

Las actividades presenciales se entienden, de la siguiente manera:

— Clases tedricas: clases magistrales

— Seminarios: seminarios-talleres, tutorias presenciales.

— Practicas de aula: practicas de aula, foros-debate presenciales, trabajo en grupo presencial.
— Practicas de laboratorio: practicas de laboratorio o taller

— Practicas de campo: practicas de campo

— Otros: conferencias invitadas, exposicion de trabajos de los alumnos, sesiones de evaluacion.

Las actividades no presenciales contempladas en el Plan de Estudios incluyen las siguientes categorias:

- Aprendizaje autbnomo individual o en grupo

- Documentacion: consultas bibliograficas, Internet ...
- Elaboracion de informes de practicas

- Practicas externas

- Preparacién y elaboracion de trabajos individuales
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- Preparacion y elaboracion de trabajos de grupo

- Elaboracioén de criticas sobre un proyecto, una conferencia, un articulo cientifico, ...
- Tutorias no presenciales

- Realizacién de un proyecto

- Foro - debate virtual

- Sesiones de autoevaluacién

En la siguiente tabla se especifican las actividades formativas, presenciales y no presenciales, que los alumnos
van a realizar en el conjunto de todas las asignaturas. Como se observa en la tabla, mediante la realizacion de

estas actividades formativas se cubre la formacion en todas las competencias generales descritas en este plan.

G|G|G|G|G|G|G|G|G|G G|G|G|G|G|G|G|G|G|G|GC
ACTIVIDADES PRESENCIALES |12 (3|4 (5|6 |7 [8[9]10[11[12]13|14[15]16|17[18[19/20|21|22
Clases tedricas XX X[X|X|X X X X
Practicas de laboratorio XIX[X|X|X[X[X[X|X]|X X X| XX X
Practicas de aula XXX X[X|X|X X|X| XX X| X[ X|X]|X
Practicas de campo X X X X X | X XX
Trabajo en grupo XXX X[ X[|X[X[X]|X X X XX X X
Exposicion de los alumnos XIX[X|X|X]|X]|X X XX XX
Conferencias invitadas XX X X X X
Tutorias presenciales XIX[X]|X]|X X X|X|X X| X[ X XX X
Seminarios-talleres XXX X|X|X[X|X]X X|X|X|X XX
Foro - debate presencial X X X X X X|IX|X[X[X[|X]|X]|X][|X
Sesiones de evaluacion. XIX[X|X X[X|X X | X XX
ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
Aprendizaje auténomo XIX[X|X[X]|X[X[X]|X X|X|X[X|X]|X]|X[X
Documentacién: consultas XXX XXX XX X X
Elaboracion de informes de practicas | X | X [ X [ X | X | X | X | X X X X X
Practicas externas XIX|X|IX[X|IX[X|X[X|X[X|X|X[X|X|X[X]|X|X[]X]|X]|X
Preparacion de trabajos individuales. XXX X[ X|X[X[X]|X X| X[ XX X
Preparacion de trabajos de grupo XXX X[ X]|X[X[X]|X X X X|X[X|X]|X X
Elaboracion de criticas XIX[X|X]|X]|X]X X X|X|X|[X]|X]|X X
Tutorias no presenciales. XX |[X]|X]|X XX X|X|X X | X XX X
Realizacién de un proyecto XIX[X|X|X[X[X[X[X|X]X X XXX
Foro- debate virtual X X XX X X X|X[X|X]|X|X[X]|X]X
Sesiones de autoevaluacion XIX[X|X XXX X|X[X|X]|X]|X

Las competencias G23 a G27 se suponen en todas y cada una de las actividades. Estas competencias
corresponden a la motivacion por la calidad, el compromiso con el medioambiente, la igualdad de género, la no

discriminacion de los discapacitados y el compromiso por una cultura de la paz.

En lo que se refiere a la competencia G6 (Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera, inglés), la titulacién

cuenta con los siguientes elementos:

1.- La oferta de una asignatura optativa de inglés técnico.

2.- La oferta de alguna asignatura impartida en inglés (Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnolégica)

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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3.- El acuerdo interno de la titulaciéon para ir trabajando la lectura, la escritura y la expresion oral en
inglés, proponiéndose la siguiente planificacion:
= En primer curso: se pedira que el alumno sea capaz de leer y entender material de lectura en
inglés, de longitud no superior a una pagina.
= En segundo curso: se pedird que el alumno sea capaz de leer y entender textos técnicos en
inglés de varias paginas.
= En tercer curso: se pedira que el alumno sea capaz de emitir breves informes técnicos en
inglés. Asimismo se propondra su asistencia a seminarios o conferencias en inglés.
*= En cuarto curso: se exigird que el alumno sea capaz de realizar una exposicion oral breve en
inglés sobre una materia del curso. También se continuara con la celebracion de seminarios o

conferencias en inglés.
4.- Los programas de movilidad en centros extranjeros, que permiten la interaccién entre alumnos de
distintas nacionalidades en nuestro centro, asi como la salida de nuestros estudiantes a otros paises en

los que se emplean distintas lenguas.

Evaluacién y Calificaciones

Para la evaluacién del cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje, los profesores de cada
asignatura seguiran distintos modelos de evaluacion de entre los recogidos en la siguiente clasificacion, en funcion
de los contenidos, la metodologia y actividades desarrolladas:

1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, analisis, expresion del
conocimiento.
= Pruebas objetivas (tipo test)
= Semi-objetivas (preguntas cortas)

= Pruebas de desarrollo escrito

2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacion de técnicas, procedimientos o
protocolos de actuacion y resolucion de problemas...
= Solucion de problemas

= Andlisis de casos o0 supuestos practicos.

3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o actuar con
creatividad, comunicarse verbalmente...
= Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas)
= Entrevista oral (tutoria ECTS)

4. Pruebas para evaluar otras competencias profesionales, sociales y personales, asi como competencias
de caracter transversal
= Solucion de problemas
= Andlisis de casos o0 supuestos practicos

= Entrevistas orales (tutoria ECTS)

n
Q
Qo
o
o
c
.2
o
@©
=
2
£
£
©
©
O]
°
0]
2
=
(%2}
[oX
=
e
@©
c
@©
el
©
e
=
O
]
-
(]
o
=
@
O
>
B
(&}
=
2]
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
@
o
>
°
Q
O]
°
Q
(2]
=
(%2}
(o
=
e
c
0]
Q
Q
®
Q2
=
=
(O]
>
'
[3p]
Yo}
O
0
o
~
[e)]
O
Yo
[32]
@
()]
~
—
o
<
(o]
(o]
~
<t
O
—
™
[o)]
>
[0}
O

U\VEW E.T7.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid

VerificaMemoriaGrado011208V2




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=931647994017983569705653



Programa Verifica \ ANECA
Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
UniveraidaddeValladolid Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias

5. Proceso de evaluacion continua de las materias a través de la valoracion de la produccién realizada por los
estudiantes en las actividades formativas:
= Portafolio

= Dossier de actividades.

El peso de cada tipo de prueba se determinard a la hora de elaborar el proyecto docente anual de cada
asignatura, segun el criterio del profesor, el tipo de asignatura y las recomendaciones del Comité Académico. La
distribuciéon temporal de las pruebas debera organizarse de forma coordinada para asegurar un reparto justo de la

carga de trabajo del alumno.
El sistema de calificaciones se ajustara a lo dispuesto en el R.D. 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

caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

Mecanismos de coordinacién docente con los que contara el Titulo

La coordinacion docente del Titulo sera responsabilidad del Comité Académico y de Calidad del Titulo, previsto en
el Sistema Interno de Garantia de Calidad (capitulo 9, 9.1.1), y cuya mision es garantizar la calidad del Plan de
Estudios. Este Comité estara al menos formado por:

e El Coordinador del Titulo.
e Los Coordinadores de Curso o de Médulo.

e Un estudiante con al menos el 50% de los créditos aprobados designado por la Junta de Centro.

Las tareas de coordinacion y los responsables son las siguientes:
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Tareas de coordinacion Responsables

Coordinacion general y entre los diferentes cursos Coordinador del Titulo

Programacion del desarrollo temporal del curso y la interrelacion

entre los médulos

Garantizar el adecuado desarrollo de las competencias que debe

proporcionar ese médulo Coordinador de Moédulo

Ordenacion del proceso de planificacion docente de todas las
asignaturas de que se compone el médulo, contando con la
colaboracion de todos los profesores participantes

Programacion del desarrollo temporal e interrelacion entre
médulos y cursos Coordinador de Modulo
Coordinador del Titulo

Seguimiento de la planificacion docente de las asignaturas

Transmitir el sentir de los alumnos y los problemas que perciben Estudiante

El Comité sera nombrado por la Junta de Centro entre los profesores que desarrollen su actividad docente en la
titulacion y los alumnos de la misma. Este Comité, ayudado por la Direccion de la Escuela, velara por la difusion
de sus recomendaciones y garantizara la transparencia de sus procesos de toma de decisiones. En el caso de que
surgiera alguna incidencia o conflicto durante el desempefio de las tareas de coordinacion del titulo, se recurrira al

Gabinete de Estudios y Evaluacion de la Uva para que realice una labor de asesoramiento e intermediacion.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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¢ Organizacion temporal: semestral, trimestral o semanal, etc., asi como del caracter de las materias.

Como se ha mencionado anteriormente, el plan de estudios del Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias
y Alimentarias consta de 240 ECTS y se encuentra estructurado en cuatro cursos académicos (8
cuatrimestres). Durante el primer curso el alumno recibird exclusivamente formacion correspondiente al
Modulo Basico de la titulacion. Por tanto, al finalizar el curso el alumno alcanzara la comprensién y dominio de
los conceptos basicos de asignaturas como Matematicas y computacion, Fisica, Quimica, Expresion Gréfica y
Gestion de Empresas, materias comunes a cualquier Ingenieria. Ademas, las competencias se amplian al
ambito de la Biologia y la Edafologia y climatologia, que constituyen materias propias de las Ingenierias
Agrarias. El alumno completara su formacién béasica durante el segundo curso, encontrandose alli ubicada la
asignatura Estadistica. La consecucion de las competencias propias del médulo basico, ademas de las
generales previstas para los primeros cursos de la titulacién, proporcionard al alumno la capacidad y
conocimiento para poder abordar con garantia el Médulo Comun y el Médulo Especifico, que seran cursados

posteriormente.

Durante el segundo curso, la formacién del alumno se completara con 54 ECTS de los 66 previstos para el
Mo6dulo Comudn de la titulacion. A lo largo de este curso el alumno cursarda un total de 8 asignaturas
pertenecientes al mencionado maodulo, distribuidas en seis materias diferentes: Tecnologia de la Produccion
Vegetal, Tecnologia de la Produccion Animal, Bioquimica Alimentaria, Microbiologia Alimentaria, Biotecnologia
Alimentaria, Ciencia y tecnologia del medio ambiente, Electrotecnia, electrificacion y maquinas eléctricas, y
Valoracion y comercializacion de la empresa Agroalimentaria. Asimismo, el segundo curso se completa con la
asignatura Calidad de las Industrias Agrarias y Alimentarias, perteneciente al MGdulo de Tecnologia Especifica
en Industrias Agrarias y Alimentarias. La organizacion temporal de estas asignaturas a lo largo del curso se ha
disefiado con un orden logico para que la consecucion de los conocimientos previos conduzca a una mejor
comprensién de las asignaturas posteriores. Con este objetivo, las asignaturas Topografia y Cartografia, asi
como Resistencia de Materiales y Calculo de Estructuras seran cursadas por el alumno durante el tercer curso
ya gque se considera necesario poseer previamente la comprension y el conocimiento de los conceptos basicos
del resto de asignaturas incluidas en este Modulo. Por otra parte, la formacidn correspondiente a la asignatura
Proyectos se recibira en el ultimo curso, al considerarse como una herramienta de recopilacion de

conocimientos, que se aplicara a continuacion con el desarrollo del Trabajo Fin de Grado.

Durante el tercer afio, el alumno cursard, junto con las asignaturas ya mencionadas, 5 asignaturas
correspondientes al Modulo de Tecnologia Especifica que suman un total de 42 ECTS. Entre ellas, se
encuentran las asignaturas Operaciones Basicas, Tecnologia de Alimentos, Procesos de las Industrias
Agrarias y Alimentarias, Equipos y Maquinaria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, e Instalaciones de las
Industrias Agrarias y Alimentarias. Considerando que ya ha alcanzado un grado de madurez suficiente, el
alumno podra comenzar a lo largo de este curso a tomar decisiones en relacion con su especializacién y perfil
profesional, cursando asignaturas optativas que le dotan de conocimientos en diversas herramientas de
interés general para el estudio de la ingenieria (herramientas transversales) y conocimientos especificos de la

titulacion.

La asignatura Construcciones Agroindustriales, también perteneciente al Médulo Especifico, se propone para
el primer cuatrimestre del dltimo de los cursos académicos, momento en el que el alumno ya tiene
conocimientos previos suficientes como para abordar el aprendizaje de las técnicas de célculo y disefio de las

edificaciones que albergan los procesos de las industrias agrarias y alimentarias. Ademas se prevé que el

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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cuarto curso permita que el alumno pueda completar su especializacion (cursando materias optativas) y tenga
la oportunidad de realizar las practicas en empresa, aspecto fundamental para favorecer la integracion del
alumno en la actividad profesional. La realizacion y presentacion del Trabajo Fin de Grado, completa las
actividades previstas durante el curso. Con su ejecucion el alumno realizard un ejercicio de sintesis de la

formacion recibida durante sus estudios universitarios y la aplicara a una realidad concreta.

Con esta estructura, se ofrece al alumno una formacion integral, estructurada y propia del Grado en Ingenieria
de las Industrias Agrarias y Alimentarias, que permite satisfacer la demanda de este sector industrial.

Asimismo se cumplen los requisitos de la Orden Ministerial CIN/323/2009, otorgando al titulo las atribuciones

que son necesarias para el ejercicio de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola.

MODULO BASICO (66 ECTS)

ORGANZACION CARGA

MATERIA ASIGNATURA TEMPORAL (ECTS)
Matematicas y computacion Anual 10

Matematicas y estadistica
Estadistica 2° curso 1° cuatrimestre 6
Fisica Fisica Anual 10
Quimica Quimica Anual 9
Biologia Biologia Anual 10
Edafologia y Climatologia Edafologia y Climatologia 1° curso 2° cuatrimestre 6
Expresion grafica Expresion grafica Anual 9
Economia Gestion de empresas 1° curso 1° cuatrimestre 6
MODULO COMUN A LA RAMA AGRICOLA (66 ECTS)

ORGANZACION CARGA

MATERIA ASIGNATURA TEMPORAL (ECTS)
Ba;?;(}ﬁgggg%gg:tg? la Tecnologia de la produccion vegetal 2° curso 2° cuatrimestre 6
Bas;iéiig%?\g;i?;gf la Tecnologia de la produccion animal 2° curso 1° cuatrimestre 6
Bioquimica alimentaria 2° curso 1° cuatrimestre 6
Biotecnologia Microbiologia alimentaria 2° curso 1° cuatrimestre 6
Biotecnologia alimentaria 2° curso 2° cuatrimestre 6
Cienciay t(;?r?gil:r?tls del medio Cienciay tzcr::&lgr?g del medio 20 curso 2° cuatrimesire 6
Topografia y cartografia Topografia y cartografia 3° curso 1° cuatrimestre 6
Resistencia dzsr?rﬁt;lrjif;zs y célculo de 39 curso 1° cuatrimestre 6
Ingenieria del medio rural EleCtr;t:gS;rc]:;2;?{;&?:0” y 2° curso 1° cuatrimestre 6
Proyectos 4° curso 1° cuatrimestre 6
Gestion de la empresa Valoracion y comercializacion de la 2° curso 2° cuatrimestre 6

empresa Agroalimentaria

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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MODULO DE TECNOLOGIA ESPECIFICA (INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS) (54 ECTS)

U\VEW E.T7.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid

ORGANZACION CARGA
MATERIA ASIGNATURA TEMPORAL (ECTS)
Operaciones Basicas Operaciones Basicas 3° curso 1° cuatrimestre 9
Tecnologia de los alimentos 3° curso 2° cuatrimestre 9
Tecnologia de los alimentos
Procesos en Igs Indusltrlas Agrarias y 30 curso 2° cuatrimestre 6
Alimentarias
8
Calldaq en Iag |ndust.r|as Calidad en Ias |ndustlr|as agrarias y 2 curso 2° cuatrimestre 6 g
agrarias y alimentarias alimentarias o
c
g
o
@
Construcciones Agroindustriales 4° curso 1° cuatrimestre 6 g
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i inar i i %)
Ingenieria Rural Equipos y maquinana de Iag indusrias 3° curso 1° cuatrimestre 9 P
Agrarias y Alimentarias 3
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MODULO DE APLICACION (18 ECTS) §
o
ORGANZACION CARGA >
MATERIA ASIGNATURA TEMPORAL (ECTS) §
Aplicacion de Ingenieria de las Trabajo Fin de Grado 4° curso 2° cuatrimestre 12 §
Industrias Agrarias y Practicas en Empresa k:
Alimentarias P 4° curso 2° cuatrimestre 6 %
2
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MODULO OPTATIVO (36 ECTS) E
o
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MATERIA ASIGNATURA ORGANZACION TEMPORAL | CARGA (ECTS) 8
&
Practica Integrada 3° curso 2° cuatrimestre 3 -
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O
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N Herramientas 5
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o) 3
o ~
S &
2 3
e} >
[0}
5 2
=
I
L
3
>




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=931647994017983569705653



Programa Verifica \ ANECA

VerificaMemoriaGrado011208V2

Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
UniveraidaddeValladolid Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias

ORGANIZACION CARGA
MATERIA ASIGNATURA TEMPORAL (ECTS)
Fundamenttla-ségtz;ass Industrias 4¢r curso 1° Cuatrimestre 3
Tecnologia de las Industrias de Tecnologia de las Industrias 4% curso 2° Cuatrimestre 3
transformacion de alimentos animales Lacteas
Industrias carnicas 4er curso 1° Cuatrimestre 3
Indust;:ijacie;ﬁ\::;%rzr:saclnon de 4¢r curso 1° Cuatrimestre 3
IndUStfrr'lajag?tLir:;ﬁ::saﬁ'on de 4 curso 2° Cuatrimestre 3
Tecnologia de las Industrias de
Transformacion de alimentos Industrias azucareras 4¢r curso 1° Cuatrimestre 3
vegetales
Enologia 4e curso 1° Cuatrimestre 3
Industrias de bebidas no vinicas 4er curso 2° Cuatrimestre 3
Fundamentos de la 4er curso 1° Cuatrimestre 3
Industrializacion de cereales
Tecnologia de. !as Indusrias de Industrializacion de cereales 4¢ curso 2° Cuatrimestre 3
transformacion de cereales
Panificacion y pasteleria industrial 4¢" curso 2° Cuatrimestre 3
ORGANIZACION CARGA
MATERIA ASIGNATURA TEMPORAL (ECTS)
Fundamen;zspggcaet;t:smatlzacwn 4¢r curso 1° Cuatrimestre 3
Ingenieria de Ic_as Indugtrias agrariasy | Control de procesos en industrias 4% curso 2° Cuatrimestre 3
alimentarias agrarias y alimentarias
Industrlaisnfsr:gloarggc::; Caleulo e 4" curso 1° Cuatrimestre 3
Analisis quimico de alimentos 4e curso 1° Cuatrimestre 3
Andlisis de alimentos Propledztliiensl::‘ség::s de los 4¢ curso 2° Cuatrimestre 3
Analisis sensorial 4er curso 2° Cuatrimestre 3
Nuevos sistemas de gestion de
calidad 4er curso 2° Cuatrimestre 3
” ; : Aditivos alimentarios y
Innov:;:g;li?elﬁt;r:gustna funcionalidad tecnoldgica 4¢" curso 1° Cuatrimestre 3
Bases nutricionales del desarrollo
de nuevos alimentos 4er curso 2° Cuatrimestre 3
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El Comité Académico del Titulo podra elevar a Junta de Centro propuestas de modificacion de la organizacién

temporal precedente.
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5.2 Movilidad de estudiantes propios y de acogida
a Procedimientos para la organizacion de la movilidad de los estudiantes propios y de acogida

La Universidad de Valladolid, y especificamente en esta titulacién, tiene establecida como accioén prioritaria la
movilidad de sus estudiantes y profesores. Para ello la UVa tiene firmados convenios ERASMUS y convenios con

instituciones de otros paises del mundo.

Existen dos modalidades de movilidad de estudiantes: Movilidad para realizar estudios reconocidos por un periodo
generalmente de 9 meses (depende de cada titulacion) y movilidad para realizar practicas en empresas en el

extranjero.

La UVa dispone de una Normativa de Reconocimiento Académico para Estudiantes de Intercambio en el Marco de
ERASMUS, Otros Programas Internacionales (UE/EEUU, UE/Canadd, etc...) y de Convenios Bilaterales, que
regulan esta actividad y establecen el uso del Sistema Europeo de Transferencia de Créditos: Contrato de
Estudios, Expediente y Guia ECTS, etc., con el fin de asegurar el reconocimiento académico de los estudios
realizados en las universidades de acogida. El Centro o la Titulacién dispone de un Coordinador para estos
intercambios y todos los convenios tienen un responsable académico encargado de establecer las equivalencias
de asignaturas y cursos, ofrecer informacién actualizada de la oferta académica a los estudiantes participantes e
informar al responsable académico de la universidad de acogida de la llegada de nuestros estudiantes. El Centro

dispone igualmente de un becario de apoyo para todas las actividades relacionadas con esta actividad.

Se realiza una sesion informativa en el Centro donde se explican las condiciones y requisitos para acceder a estos
intercambios, las ayudas financieras disponibles, como solicitar las becas, cursos de lenguas extranjeras, otras
ayudas complementarias, reconocimiento académico y toda la oferta disponible en esta titulacion.

El Vicerrectorado de Relaciones Institucionales, desde su Servicio de Relaciones Internacionales, realiza la
convocatoria de todas las becas ofertadas para esta titulacion, junto con todas las de las demas titulaciones de
todos los centros y campus de la UVa. Los estudiantes solicitan la beca on-line y los responsables académicos de
la titulacion realizan una preseleccion atendiendo a los méritos académicos, siendo requisito necesario el

conocimiento del idioma correspondiente.

Los estudios realizados en la universidad de acogida en el marco de estos programas son plenamente
reconocidos en la UVa, segun lo establecido en la Normativa, e incorporados en el expediente del estudiante

indicando que se han realizado en el extranjero en el marco de estos programas.

Existe igualmente la posibilidad de disfrutar de una beca ERASMUS para realizar practicas reconocidas en una
empresa en otro pais de Europa. Para ello, esta titulacion dispone de un tutor de practicas encargado de la

supervision de la misma.

Durante el curso académico 2007/2008 se enviaron y recibieron el nimero de estudiantes descrito procedentes de

universidades de los paises descritos en la lista de convenios.

La titulacion dispone igualmente de becas ERASMUS para el profesorado tanto para impartir docencia como

formacion.
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Esta titulacion tiene firmado un convenio con las universidades descritas por el cual nuestros estudiantes pueden
obtener la titulacion de referencia por esta universidad siempre que cumpla los requisitos establecidos en dicho
convenio, es decir realizar una serie de asignaturas durante un curso académico o dos en estas universidades.
Dicha estancia se realiza en el marco de los programas de intercambio ya existentes, es decir, ERASMUS y

programas internacionales.

a.1l) Acciones de acogida y orientacién

PROGRAMA MENTOR

La Universidad de Valladolid estableci6 el Programa Mentor en septiembre de 2007. Los estudiantes extranjeros
que vengan a Valladolid tendran ayuda y orientacion antes de su llegada y durante los primeros meses de
estancia en la ciudad. Nuestros estudiantes mentores contactaran con aquellos estudiantes extranjeros que estén
interesados y les ayudaradn en la basqueda de alojamiento, les recibirdn a su llegada a Valladolid, les daran
informaciones basicas sobre temas académicos (planes de estudios, contenido de las asignaturas, matricula,
examenes, tutorias, etc.) y sobre los distintos servicios universitarios (Relaciones Internacionales, bibliotecas,

salas de ordenadores, Centro de Idiomas, instalaciones deportivas, comedores universitarios, etc.)

SEMANA DE BIENVENIDA

El Servicio de Relaciones Internacionales ofrece a los estudiantes la posibilidad de iniciar su estancia en nuestra
Universidad con una Semana de Bienvenida del 13 al 20 de septiembre lo cual les permitira tomar contacto con
nuestra cultura, con la ciudad de Valladolid y con nuestra Universidad. Durante una semana se alojaran en una
residencia universitaria donde podran convivir con otros estudiantes extranjeros, participardn en distintas
actividades culturales, deportivas y ludicas (visitas a museos, excursiones, visitas guiadas por Valladolid, etc.) y
les pondremos en contacto con estudiantes de nuestra Universidad, lo que les facilitard la integracion en el
ambiente estudiantil de la ciudad. Asi mismo estos estudiantes les acompafaran y orientaran en la basqueda de

sus alojamientos definitivos.

Se realiza una sesion informativa en el Centro donde se explican las condiciones y requisitos para acceder a estos
intercambios, las ayudas financieras disponibles, como solicitar las becas, cursos de lenguas extranjeras, otras

ayudas complementarias, reconocimiento académico y toda la oferta disponible en esta titulacion.

El Vicerrectorado de Relaciones Institucionales, desde su Servicio de Relaciones Internacionales, realiza la
convocatoria de todas las becas ofertadas para esta titulacion, junto con todas las de las demas titulaciones de
todos los centros y campus de la UVa. Los estudiantes solicitan la beca on-line y los responsables académicos de
la titulacion realizan una preseleccion atendiendo a los méritos académicos, siendo requisito necesario el

conocimiento del idioma correspondiente.

El Servicio de Relaciones Internacionales gestiona la movilidad, asegurando en todo momento el respeto a los
principios de no discriminacion y garantizando la coordinacion con el resto de servicios de la UVa involucrados, al
tiempo que es el interlocutor ante las agencias de gestién de los programas externos y efectla la gestion

economica de becas y ayudas.
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La UVa impulsa de manera decidida la movilidad como férmula para materializar su voluntad de
internacionalizacion, permitiendo que los estudiantes extiendan su formaciéon mas alla de su universidad. En este
sentido, la estancia de un estudiante en otra universidad tiene valor en si misma por el hecho de conocer otras
formas de hacer y de vivir, tanto desde el punto de vista académico como desde el punto de vista personal; pero

también proporciona un valor afiadido al estudiante para estar mejor posicionado en el mercado laboral.

b Sistema de reconocimiento y acumulacién de créditos ECTS

La movilidad de estudiantes esta regulada por convenios que se fundamentan en el reconocimiento reciproco de
las asignaturas cursadas en otras universidades o centros de ensefianza superior en el extranjero. La UVa
dispone de una Normativa de Reconocimiento Académico para Estudiantes de Intercambio en el Marco de
ERASMUS, Otros Programas Internacionales (UE/EEUU, UE/Canada, etc...) y de Convenios Bilaterales, que
regulan esta actividad y establece el uso del Sistema Europeo de Transferencia de Créditos: Contrato de Estudios,
Expediente y Guia ECTS, etc...con el fin de asegurar el reconocimiento académico de los estudios realizados en
las universidades de acogida. El Centro o la Titulacion dispone de un Coordinador para estos intercambios y todos
los convenios tienen un responsable académico encargado de establecer las equivalencias de asignaturas y
cursos, ofrecer informacién actualizada de la oferta académica a los estudiantes participantes e informar al
responsable académico de la universidad de acogida de la llegada de nuestros estudiantes. El Centro dispone
igualmente de un becario de apoyo para todas las actividades relacionadas con esta actividad.

Para seleccionar las asignaturas que cursaran durante el periodo de movilidad, los estudiantes de intercambio,
tanto internacionales como los de la UVa, son informados de la normativa y asesorados por el profesor
coordinador de movilidad de cada uno de los estudios. Son luego las secretarias de las respectivas facultades, a
partir de un “acuerdo académico” (learning agreement) definido conforme a la normativa, las que finalmente
incorporan en el expediente del estudiante los créditos cursados en las universidades de destino. En particular,
esta normativa permite el reconocimiento y establece las equivalencias entre asignaturas. Se considera oportuno
establecer un cierto paralelismo entre los procesos de convalidacion y de adaptacién de asignaturas de los
estudios actuales y el reconocimiento de créditos en los estudios de grado, siempre y cuando estos créditos
tengan correspondencia con materias o asignaturas de contenido similar cursadas en un programa de intercambio.
Este paralelismo se extiende también al 6rgano competente en resolver las solicitudes: el decano o el director del

centro o estudio.

Las resoluciones adoptadas por los decanos o directores se trasladaran a la Comisién de Convalidaciones a
efectos informativos. Corresponde al profesor responsable o al coordinador del programa de intercambio o
Erasmus adaptar la calificacion lograda en las asignaturas del plan de estudios cursadas por los estudiantes
segun el sistema establecido en la Universidad de Valladolid, y de acuerdo con la documentacion y los informes

que haya obtenido de la universidad o del centro de ensefianza superior de destino.

Si la asignatura o materia que se cursa en el marco de un programa de intercambio o de un Erasmus no tiene una
homologa en los planes de estudios que se imparten en la Universidad de Valladolid, se sigue el procedimiento
siguiente: El profesor, el responsable o el coordinador del programa dirigird una propuesta al decano o director del
centro para que los créditos realizados en el marco del programa sean reconocidos. Los ejes de actuacion
reflejados en la normativa actual seran la base de la normativa y procedimientos por los que se regiran los nuevos

planes de estudio de grado con la voluntad de facilitar la movilidad de los estudiantes propios y ajenos.

n
Q
Qo
o
o
c
.2
o
@©
=
2
£
£
©
©
O]
°
0]
2
=
(%2}
[oX
=
e
@©
c
@©
el
©
e
=
O
]
-
(]
o
=
@
O
>
B
(&}
=
2]
Q
Q
o
o
c
Ke]
o
@
o
>
°
Q
O]
°
Q
(2]
=
(%2}
(o
=
e
c
0]
Q
Q
®
Q2
=
=
(O]
>
'
[3p]
Yo}
O
0
o
~
[e)]
O
Yo
[32]
@
()]
~
—
o
<
(o]
(o]
~
<t
O
—
™
[o)]
>
[0}
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=931647994017983569705653



Programa Verifica \ ANECA
Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
UniveraidaddeValladolid Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas universitarias

¢ Convenios de colaboracion y experiencia del centro en movilidad de estudiantes propios y de acogida

Los datos sobre movilidad de la Universidad de Valladolid en el area de referencia en los Gltimos afios han sido:

ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
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Los destinos de nuestros estudiantes en el curso 2007/08 fueron los siguientes:

PAISES DE DESTINO
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A su vez, nuestra Universidad recibié un nimero de estudiantes extranjeros ligeramente inferior al de estudiantes

de Valladolid que salieron a otros paises:
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ESTUDIANTES EXTRANJEROS EN LA UNIVERSIDAD DE VALLADOLID
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El nimero de estudiantes recibidos en el curso 2007/08 segun el pais de origen han sido:
ESTUDIAHTES RECIBIDOS POR PAISES
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La Universidad de Valladolid desarrolla una intensa actividad de intercambio de estudiantes tanto en el marco de
los programas comunitarios y nacionales por medio de programas propios que amplian las perspectivas
geograficas de la movilidad estudiantil y coordina una extensa oferta tanto para estudiantes propios como para los

de acogida.

La Financiacion que facilita estas acciones de movilidad, bien establecida, en su gran mayoria a través de los
programas Erasmus Socrates o Sicue en su caso, ya sea movilidad nacional e internacional, financiacion
proveniente a través de programas competitivos, de la Comisién Europea o del Gobierno de Espafia a través del
Ministerio correspondiente. Esta financiacion supone el 90%. A su vez, la Junta de Castilla y Ledn, establece
algunas lineas de financiacion y apoyo a la movilidad que se completan con programas especificos, limitados en el

tiempo y de caracter puntual, a través de otras agencias de caracter regional o nacional

La movilidad, en la Universidad de Valladolid, se gestiona de forma centralizada desde los Servicios de Relaciones
Internacionales y Alumnos, dependiendo de los programas, utilizando herramientas web para la gestion. Esta

gestién es comun para todos los campus y centros de nuestra Universidad.
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Cada centro cuenta con un responsable de relaciones internacionales que coordina el elevado numero de
intercambios y atiende las situaciones derivadas de la movilidad de estudiantes con el marco de referencia de la
Normativa de Relaciones Internaciones, teniendo como coordinador Soécrates y responsable de Relaciones
Internaciones cuyas tareas son las asignadas por la normativa de la Universidad de Valladolid (Junta de Gobierno
de 19 de junio de 2000).

Previa a la movilidad de estudiantes se realizan los correspondientes acuerdos con las Universidades implicadas,
dentro de los diferentes Programas de Movilidad de Estudiantes. El procedimiento en el centro, en el caso de

Intercambio de estudiantes de la Titulacién que van a otras universidades extranjeras, es el siguiente:

= Reunién informativa sobre los diferentes programas de movilidad

=  Convocatoria, con el numero de plazas ofertadas, plazos de presentacion, requisitos y normativa general.

= Realizacion de las pruebas de idiomas requeridos a los estudiantes segun su universidad de destino.

= Seguimiento de la movilidad de los estudiantes. En este sentido el Centro en el que se imparte la
titulacién cuenta con un reglamento marco para dicho seguimiento y que contempla:

= Entrega de toda la documentacidbn necesaria para su movilidad (Guia de Tramites): acreditacion,
certificado de inicio de la estancia (Arrival Certificate) y final de estancia (Departure Certificate),
Preacuerdo académico (Learning Agreement).

= Informacion y asesoramiento general.

=  Seguimiento y asesoramiento sobre las incidencias que puedan surgir durante la estancia.

» Finalizacion de la estancia y propuesta, a la entrega del Certificado de final de estancia (Departure
Certificate) del reconocimiento de estudio, acta de calificaciones (Transcrip Records). Reconocimiento de

estudios e inclusion en el expediente académico del estudiante.
Por lo que respecta a los estudiantes de otras universidades que cursan algin curso o semestre en nuestra

Titulacion, estos reciben puntual atencién por parte del Vicerrectorado de Relaciones Internacionales de la
Universidad de Valladolid.

c.1. Los convenios especificos de la titulacién son:

Los responsables de la titulacién, a través del trabajo de los responsables de relaciones internacionales, tanto del
centro como de la propia Universidad, asi como la coordinacién existente con las universidades que detallamos
con las que ya se tiene convenios, establecen el marco y los criterios de seleccion de aquellas Universidades que
imparten estudios de interés para el desarrollo formativo, profesional y de investigacion adecuado a los intereses

de la titulacion

Para complementar la formacion recibida por el estudiante en su propio Centro, desde la E.T.S. de Ingenierias
Agrarias de Palencia se han firmado una serie de convenios estratégicos de intercambio de estudiantes con
Universidades que imparten una titulacién similar en otros paises. Con todos estos convenios, el alumno refuerza
muchas de las competencias generales que se plantean en el presente plan de estudios. En primer lugar permite
conocer elementos basicos del ejercicio profesional en otros lugares con otras realidades y otros condicionantes.

Ademas se posibilita que el alumno se comunique de forma oral y escrita en inglés u otro idioma para poder
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resolver problemas, tomar decisiones e integrarse en nuevos grupos de trabajo de otros centros en esos paises de
destino. Para ello se dispone de convenios en muy distintos puntos de la geografia europea, algunos de los cuales
son Centros de formacion que constituyen una referencia en el ambito agroalimentario, como Wageningen

University (Holanda).

El Centro viene realizando desde hace afios una importante labor en materia de movilidad de alumnos mediante
convenios Erasmus. Se trata de diferentes Universidades que ofertan formacion en los ambitos agricola,
alimentario y/o forestal y en las que se han realizado estancias por parte de alumnos y/o profesores o existe la
posibilidad de que se realicen. Actualmente, la Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias tiene firmados

convenios con las siguientes Universidades extranjeras:

e  Georg-August-Universitat Goéttingen (Alemania)

e Hochschule Anhalt (Alemania)

e Haute Ecole Provinciale de Charleroi (Universite du Travail) (Bélgica)
e Haute Ecole Provinciale du Hainaut Occidental-Hepho (Bélgica)

e Slovenska Polnohospodarska Univerzita V Nitre (Eslovaquia)

e Univerza V Ljubljani (Eslovenia)

e University of Helsinki (Finlandia)

e  University of Joensuu (Finlandia)

e Ecole Nationale D'ingenieurs De Tarbes (Francia)

e Enita Clermont Ferrand (Francia)

e Université Victor Segalen Bordeaux li (Francia)

e Aristotle University of Thessaloniki (Grecia)

e Universita degli Studi di Bologna (Italia)

e Universita degli Studi di Firenze (Italia)

e Universita degli Studi di Padova "Il Bo" (Italia)

e Universita degli Studi di Pavia (Italia)

e Universita degli Studi di Torino (Italia)

e Universita degli Studi Mediterranea di Reggio Calabria (Italia)

e Universita Degli Studi Di Pisa (Italia)

e Has Den Bosch. University For Professional Education (Holanda)

e Wageningen University (Holanda)

¢ Panstwowa Wyzsza Szkola Zawodowa W Krosnie (State Higher Vocational School In Krosno) (Polonia)
e  Warsaw Agricultural University - Szkola Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego (Polonia)
e Instituto Politécnico de Braganca (Portugal)

e Instituto Politécnico de Castelo Branco (Portugal)

e Instituto Politécnico de Coimbra (Portugal)

e Instituto Politécnico de Santarém (Portugal)

e Universidade De Tras-Os-Montes e Alto Douro (Portugal)

e Universidade Nova de Lishoa (Portugal)

e University of Evora (Portugal)
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La Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias oferta también intercambios de movilidad SICUE con las
siguientes Universidades:

e Universidad de Cérdoba

e Universidad de Extremadura (Plasencia)

e Universidad de Huelva

e Universidad de La Laguna

e Universidad de Lérida

e Universidad Miguel Hernandez de Elche

e Universidad de Oviedo

e Universidad Politécnica de Cartagena

e Universidad Politécnica de Madrid

e Universidad Politécnica de Valencia

e Universidad Politécnica de Valencia (Gandia)

e Universidad Rovira i Virgili

e Universidad de Santiago de Compostela (Lugo)

Las empresas que actualmente tienen firmado convenio con la ETSIIAA para recibir alumnos en practicas de la

actual titulacion de Ingenieria Técnica Agricola de la especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias son las

siguientes:

ABONOS Y CEREALES GAVILAN S.A.

ACENORCA S.C.L. 2° GRADO

AGRICOLA CASTELLANA SOCIEDAD COOPERATIVA
AGROINDUS S.L.

AGROPAL- AGROPECUARIA PALENTINA S.COOP. LTDA.

ALTA MORANA SDAD. COOP.

APPLUS NORCONTROL S.L.U

ARQUESOS CASTELLANOS S.L.

ASEAVA

AVINTEC 3 ASESORIA DE VINOS S.L.L.

BODEGA MATARROMERA S.L.

BODEGA VINA BAJOZ SOCIEDAD COOPERATIVA

BODEGAS Y VINEDOS LA CEPA ALTAS.L.

CAMPOFRIO ALIMENTACION,S.A.

CARLOS ANTA ARIAS

CARNICAS ZARATAN S.L.

CARTIF

CENTRO TECNOLOGICO DE CEREALES (CETECE)

COCIMAR 2002 S.A

CONSEJERIA DE AGRICULTURA- ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE -VINALTA
CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE-INCENDIOS-VALLADOLID-
CONSEJO REGULADOR D.O. "CIGALES"

CONSEJO REGULADOR DENOMINACION DE ORIGEN "RUEDA"
CONSERVAS HELIOS, S.A.
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COOPERATIVA AGRICOLA REGIONAL "CAR"
COOPERATIVA DE COMERCIALIZACION DEL LECHAZO CHURRO
"COLECHU"

DAURO S.A.

DC. SYSTEM IBERICA S.A.

DIMENSION INGENIERIA S. L.

DIPUTACION PROVINCIAL DE PALENCIA

DULCES Y CONSERVAS HELIOS S.A.

DYNAMYCA CONSULTING S.L

ECOIMAGEN SIGLO XXI S.L. MAPAS

EMBUTIDOS LOS CERROS S.L.

EMBUTIDOS PALACIOS S.A.

ENOPOLIS S.L.

ESTACION ENOLOGICA DE CASTILLA Y LEON

EUROPEA DE SUMINISTROS Y PROYECTOS INDUSTRIALES S.L.
FUENSOL 2006 S.L.

GALLETAS GULLON , S.A.

GARANTIZA CALIDAD AGROALIMENTARIA S.L.

GORDONCELLO S.A.

HARINAS EMILIO ESTEBAN, S.A.

HARINAS LA CEPEDANA

HARINAS LA TREINTA, S.A.

HARINERA CASTELLANA-FRAGA, S.A.-

HARINERA PARAMESA S.L.

HIBRAMER S.A.

HIJOS DE ANTONIO BARCELO, S.A.

INDUSTRIA GASTRONOMICA CASCAJARES, S.L.

INDUSTRIAS LACTEAS VALLISOLETANAS S.L.

INGENIA TECH S.L.

INGENIERIA Y DESARROLLO SOSTENIBLE SIGLO XXI S.L.
INSTITUTO TECNOLOGICO AGROALIMENTARIO.JUNTA DE EXTREMADURA.
INSTITUTO TECNOLOGICO DE CASTILLA Y LEON

IPES IBERICA, S.L.

ITACYL-INSTITUTO TECNOLOGICO AGRARIO DE CASTILLA Y LEON
ITAGRA.CT-CENTRO TECNOLOGICO AGRARIO Y AGROALIMENTARIO
LA PALENTINA S.A.

LABORATORIO ENOLOGICO AYUSO S.L

LABORATORIO INTERPROFESIONAL LACTEO DE C Y L.S.A.
LABORATORIOS J.RUIZ LLANO -LABORATORIO CEREALISTA-
LACTALIS IBERIA (INDUSTRIAS LACTEAS DE PENAFIEL S.L.U.)
LUSAMBAR S.L.

MEGAPICKLES S.L.
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NESTLE ESPANA S.A. (VALLADOLID)

NESTLE ESPANA, S.A.-FABRICA DE LA PENILLA CANON
NUTREXPA S.A

OSTRANOR S.L.

PANIBERICA DE LEVADURA S.A.

PANRICO S.A.

PRODUCTOS CASADO, S.A.

PROFOPAL S.L.

PROING OESTE S.L.

PROJECT MANAGEMENT CONSULTORES DE PROYECTOS, S.A.
PROSOL S.A.

PROTOS BODEGA-RIBERA DE DUERO DE PENAFIEL. S.L.
QUESERIAS ENTREPINARES, S.A.

QUESOS CANAL S.A.U

S.A.T. N. 9338 "HNOS. PARAMIO"

SEDA SOLUBLES S.L.

SEGURALIMENT S.L.

SEINTEC, SERVICIOS DE INGENIERIA S.L.

SNACKS DE CASTILLA'Y LEON (PASTAS ARDILLA)
SNACKS DE CASTILLA Y LEON S.A.

SNAKS DE CASTILLA Y LEON -GALLETAS SIRO-

SYH CONSTRUCCION, SERVICIOS Y MEDIO AMBIENTE S.A.
TEC-MAN CONSULTORES S.L.

TERNEROS 2000 S.L.

VITIVINICOLA LADRERO, S.L
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5.3 Descripcion de los médulos o materias de ensefianza- aprendizaje que constituye la
estructura del plan.

Y1 MB: Modulo deformamon basica

66 ECTS

1 Créditos ECTS: Caracter: FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TFG: Trabajo Fin de Grado PE: Practicas externas; MX:Mixto
OB | OP | TFG | PE | MX

2 Descripcion de la ubicacion dentro del plan de estudios asi como sobre su duracidn:

Climatologia,

Modulo compuesto por siete materias y ocho asignaturas de las cuales cinco son anuales (Matematicas y
computacion, Fisica, Biologia, Expresién Gréafica, Quimica). Ademas hay una asignatura programada en el
primer cuatrimestre (Gestion de Empresas, de 6 ECTS) y otra en el segundo cuatrimestre (Edafologia y

6 ECTS) del Primer curso. En segundo curso se imparte la asignatura Estadistica (6 ECTS).

3 Requisitos p

revios: (especificos del médulo o resumen de las asignaturas)

4 Competencias: (indicar sélo las competencias gue se desarrollan, elimina el resto.)

Competencias Generales

Gl Conocer los elementos basicos del ejercicio profesional

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar

G4 Ser capaz de organizar y planificar

G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para
personas no expertas

G6 Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés)

G7 Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informatica y de las tecnologias de
informacién y comunicacion (TIC)

G8 Gestionar la informacién

G9 Ser capaz de resolver problemas

G10 Ser capaz de tomar decisiones

G11 Conocer la organizacion académica y administrativa de la Universidad

G12 Trabajar en equipo

G13 Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 Desarrollar las relaciones interpersonales

G15 Demostrar un razonamiento critico

G16 Tener un compromiso ético

G17 Aprender de forma autbnoma tanto de manera individual como cooperativa

G18 Adaptarse a nuevas situaciones

G19 Desarrollar la creatividad.

G20 Ser capaz de liderar

G21 Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como la diversidad y multiculturalidad

G22 Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23 Poseer motivacion por la calidad

G24 Comprometerse con los temas medioambientales

G25 Comprometerse con la igualdad de género, tanto en los ambitos laborales como personales,
uso de lenguaje no sexista, ni racista

G26 Comprometerse con la igualdad de derechos de la personas con discapacidad

G27 Comprometerse con una cultura de la paz

Competencias Conocimientos y Capacidades Fundamentales (F1 a F12)

F2

Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de
suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y
normativa constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o edificaciones vy
explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios relacionados con la
jardineria y el paisajismo con su entorno social y ambiental, asi como la necesidad de
relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacion del medio
ambiente

E.T.S. de Ingenierias Agr:
Universidad de Valladolid
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F5 Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y
de gestion de residuos de las industrias agroalimentarias explotaciones agricolas y
ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.

F6 Capacidad para la direccion y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias,
explotaciones agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas
publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad,
trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacion de productos
alimentarios y plantas cultivadas.

F7 Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje
continuo, asi como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos
cambiantes.

F8 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y
razonamiento critico.

F10 Capacidad para la busqueda y utilizacién de la normativa y reglamentacion relativa a su
ambito de actuacion.

F11 Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y
ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

F12 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Competencias Especificas del médulo bésico (B1 a B8)

B1 Capacidad para la resolucién de los problemas matematicos que puedan plantearse en la
ingenieria. Aptitud para aplicar los conocimientos sobre: algebra lineal; geometria; geometria
diferencial; célculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y derivadas parciales;
métodos numéricos, algoritmica numeérica; estadistica y optimizacion.

B2 Capacidad de visidn espacial y conocimiento de las técnicas de representacion gréfica, tanto
por métodos tradicionales de geometria métrica y geometria descriptiva, como mediante las
aplicaciones de disefio asistido por ordenador.

B3 Conocimientos basicos sobre el uso y programacion de los ordenadores, sistemas
operativos, bases de datos y programas informaticos con aplicacion en ingenieria.

B4 Conocimientos bésicos de la quimica general, quimica organica e inorganica y sus
aplicaciones en la ingenieria.

B5 Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica,

termodinamica, campos, y ondas y electromagnetismo y su aplicacion para la resolucion de
problemas propios de la ingenieria.

B6 Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacion en problemas
relacionados con la ingenieria. Climatologia y edafologia.

B7 Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de la
empresa. Organizacion y gestién de empresas.

B8 Conocimiento de las bases y fundamentos biologicos del ambito vegetal y animal en la
ingenieria.

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza y aprendizaje y su
5 relacién con las competencias a desarrollar:

El nimero de horas presenciales sera de 9 horas por cada ECTS cuya distribucion seguird en todas las
asignaturas la recomendacion del modelo siguiente salvo que las caracteristicas especiales y particularidades
de determinadas asignaturas requieran de una distribucion diferente.

MODELO de distribucién de docencia presencial
e 33,3 % Tedrica (clases magistrales)
e 13,3 % Seminario (porcentaje maximo)
e 40 % Practica de aula / laboratorio/ campo (porcentaje minimo)
e 13,3 % otros (incluye evaluacion) (porcentaje maximo)

Las competencias generales y especificas son aquellas incluidas en el apartado 4 de la presente ficha. En la
siguiente tabla se recogen las competencias generales que se desarrollan con cada metodologia de
aprendizaje y tipo de actividad:

ACTIVIDADES PRESENCIALES ECTS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES ECTS
Clases tedricas (G1, G2, G5, G6, G7, 25-35% | Aprendizaje autonomo individual o en 40-60%
G8, G13, G16, G21) grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9,

G10, G12, G13, G14, G15, G16, G17, G18,
G19)

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Practicas de laboratorio: (G1, G2, G3, 25-45% | Documentacion: consultas bibliograficas, 10-20%
G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10,G12, Internet...(G1, G2, G3, G6, G7, G8, G10,
G14, G15, G16, G18) G11, G15, G17)
Practicas de aula (resolucién de 3-10% | Elaboracion de informes de practicas (G1, 0-5%
problemas, aula informatica,...). (G3, G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G15, G17,
G4, G5, G7,G8, G9,G10, G12, G13, G19, G22)
G14, G15, G17, G18, G19, G21)
Practicas de campo (visitas a 0-10% | Trabajo de campo (G1, G2, G3, G4, G5, 1-5%
explotaciones, empresas, centros de G6, G7, G8, G9, G10, G11, G12, G13,
investigacion,...) (G1, G5, G10, G14, G14, G15, G16, G17, G18, G19, G20, G21,
G17, G18, G21,G22) G22)
Trabajo en grupo (G2, G3, G4, G5, G6, | 10-20% | Preparacion y elaboracién de trabajos 1-5%
G7, G8, G9, G10, G12, G14, G186, individuales. (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8,
G17, G19, G22) G9, G10, G16, G17, G18, G19, G22)
Exposicion de trabajos de los alumnos 1-5% Preparacion y elaboracion de trabajos de 1-5%
(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G12, grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9,
G14, G15, G18, G19) G10, G12, G14, G16, G17, G18, G19, G20,
G22)
Conferencias invitadas (G1, G2, G5, 0-1% Elaboracién de criticas sobre un proyecto, 1-5%
G8, G15, G17, G21)) una conferencia, un articulo cientifico,...
(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G10, G12,
G13, G14, G15, G16, G17, G19)
Tutorias presenciales (individuales o 1-5% Tutorias no presenciales. (G1, G2, G3, G4, 5-10%
de grupo) (G1, G2, G3, G4, G5, G8, G5, G7, G8, G10, G11, G12, G15,
G10, G11, G12, G14, G15, G16, G18, G16,G18, G19, G22.)
G19, G22.))
Seminarios-talleres (G1, G2, G3, G4, 5-10% | Realizacion de un proyecto (G1, G2, G3, -
G5, G6, G7, G8, G9, G12, G13, G14, G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10, G11, G15,
G15, G18, G19.) G17, G18, G19)
Foro - debate presencial (G2, G5, G8, 1-5% Foro- debate virtual (G2, G5, G7, G8, G10, 0-5%
G10, G12, G14, G15, G16, G17, G18, G12, G14, G15, G16, G17, G18, G19, G20,
G19, G20, G21, G22.)) G21, G22.)
Sesiones de evaluacion. (G2, G3, G4, 0,5-5% | Sesiones de autoevaluacion (G2, G3, G4, 0-5%
G5, G8, G9, G10, G15, G16, G18, G5, G8, G9, G10, G14, G15, G186,
G19) G17,G18, G19)
Total presencial 23,76 Total no presencial 42,24
(594h) (1056h)

Los porcentajes estan referidos al total de horas presenciales o no presenciales respectivamente.

Las competencias G23 a G27 se suponen en todas y cada una de las actividades. Estas competencias
corresponden a la motivacion por la calidad, el compromiso con el medioambiente, la igualdad de género, la

no discriminacion de los discapacitados y el compromiso por una cultura de la paz.

51 Resultados de aprendizaje: (Especificos del médulo o resumen de los esperados para las asignaturas)

Conocer, comprender y utilizar los principios y conceptos fundamentales de las Matematicas que sirvan
de base al desarrollo de otras disciplinas y capacidades y su aplicacion a la resolucion de problemas en el
ambito de la actividad profesional: algebra lineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencial e
integral; ecuaciones diferenciales y derivadas parciales; métodos numéricos, algoritmica numérica.

Conocer las bases sobre el uso y programacién de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos
y programas informéticos con aplicacién en ingenieria.

Conocer, comprender y utilizar los principios y conceptos fundamentales de la Estadistica, para el
adecuado tratamiento de datos, tanto de laboratorio, muestreos, trabajos de campo y productos y
recursos alimentarios, asi como su representacion adecuada para la resolucion de problemas y toma de
decisiones en el ambito de su trabajo.

Comprender los principios basicos de la Fisica relacionados con el planteamiento y resolucion de
problemas en los campos de la Mecéanica, Termodinamica, Campos, Ondas y Electromagnetismo,
basados en su aplicacion en el &mbito de la actividad profesional.

Conocer e identificar los principales meteoros atmosféricos instrumentos para la observacion y medicién
meteorologica con objeto de su utilizacién, instalacion, manejo e interpretacion de datos y sus utilidades
en el ambito de la actividad profesional.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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= Conocer, comprender y utilizar los principios fundamentales de la Quimica General, Inorganica y Organica
asi como explicar de manera comprensible fendmenos y procesos relacionados con aspectos basicos de
la Quimica, aplicados al &mbito alimentario.

= Conocer y saber aplicar técnicas instrumentales basicas en el laboratorio para los analisis de suelos,
plantas, aguas, y productos alimentarios.

= Comprender los factores quimicos influyentes en la fertilidad del suelo y la calidad de las aguas, asi como
la dinamica de los elementos quimicos en el sistema suelo-planta.

= Identificar y reconocer las principales rocas y minerales, los elementos geoldgicos, las litologias y las
geoformas principales.

= Conocer e identificar los principales tipos de suelos, comprender los factores que influyen en su
formacion, sus componentes, su organizacion y sus principales propiedades fisicas, quimicas y
bioldgicas.

= Comprender e identificar los principales tipos climaticos y los factores que los originan y condicionan asi
como las clasificaciones e indices climaticos mas empleados.

= Conocer y comprender los principios basicos de los seres vivos, sus ciclos bioldgicos, con especial
atencion a las bases estructurales y de funcionamiento de las plantas para comprender mejor el material
fundamental de trabajo en un sistema agricola.

= Conocer, comprender y desarrollar habilidades de vision y razonamiento espacial.

= Conocer y saber utilizar las herramientas de calculo y dibujo gréfico que permitan la representacion plana
de formas y volumenes en el espacio tridimensional y saber aplicar los diferentes sistemas de
representacion, utilizando tanto métodos tradicionales como las aplicaciones de disefio asistido por
ordenador.

= Adquirir conocimientos sobre normalizaciéon en Expresién Grafica, que faciliten las operaciones de disefio
y representacion de objetos tridimensionales, elaboracion de mapas y planos.

= Adquirir conocimientos generales de teoria econdémica, funcionamiento de los mercados y economia de
los recursos.

= Conocer las bases de organizacion, gestion; y planificacion de empresas alimentarias a nivel técnico,
humano y econémico-financiero. Marco institucional y juridico de la empresa.

= Conocer los fundamentos de la comercializacién y el marketing de los productos alimentarios.

6 Sistemas de evaluacion: (Seleccionar las pruebas de evaluacién a desarrollar en el mddulo, elimina el resto.)

Para la evaluacion del cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje los profesores de
cada asignatura seguiran los distintos modelos de evaluacion y en los porcentajes que aparecen reflejados a
continuacion de forma aproximada, y que podrian modificarse a medida que las actividades formativas vayan
evolucionando :

1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, andlisis, expresion del conocimiento.
(20-50%)
- Pruebas objetivas (tipo test)
- Semi-objetivas (preguntas cortas)
- Pruebas de desarrollo escrito

2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacién de técnicas, procedimientos o protocolos
de actuacion y resolucion de problemas...
(20-50%)
- Solucién de problemas
- Andlisis de casos 0 supuestos practicos.

3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o actuar con
creatividad, comunicarse verbalmente...
(0-15%)
- Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas)
- Entrevista oral (tutoria ECTS)
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4. Pruebas para evaluar otras competencias profesionales, sociales y personales, de caracter transversal...
(0-10%)
- Solucién de problemas
- Analisis de casos 0 supuestos practicos
- Entrevistas oral (tutoria ECTS)

5. Proceso de evaluacion contindia de las materias a través de la valoracion de la produccion realizada por los
estudiantes en las actividades formativas:
(10-50%)
- portafolio
- dossier de actividades.

7 Contenidos del médulo: (Breve descripcion del médulo)

=  MATEMATICAS Y COMPUTACION: Calculo de limites y derivadas. Aplicacion de la diferencial a la teoria
de errores. Aproximacion de funciones, Representacién grafica de funciones. Optimizacion. Resolucion de
ecuaciones: métodos numéricos. Calculo Integral. Métodos numéricos de integracion. Ecuaciones
diferenciales. Funciones de varias variables: célculo de limites y derivadas parciales. Derivadas
direccionales y diferencial total. Optimizacién de funciones de varias variables. Optimizacion con
restricciones. Integrales mdltiples. Ecuaciones en derivadas parciales. Algebra lineal. Geometria.
Geometria Diferencial. Fundamentos de programacion de ordenadores. Sistemas operativos: Windows y
Linux. Bases de datos y programas informaticos con aplicacién en Ingenieria: R, Mapple, Mathematica y
Matlab.

= ESTADISTICA: Estadistica Descriptiva. Probabilidad. Variables aleatorias: funcion de distribucion y
funciones de masa o densidad de probabilidad. Independencia. Distribuciones mas usuales. Poblacion y
muestra. Distribuciones muestrales. Estimacion puntual: método de los momentos y método de maxima
verosimilitud. Intervalos de confianza. Contrastes de hipétesis. Regresién lineal simple. Introduccion al
andlisis de la varianza.

»=  FISICA: Mecénica newtoniana y leyes de Newton. Interaccion gravitatorial. Equilibrio mecanico, Trabajo y
energia. Elasticidad. Mecanica de fluidos. Temperatura y calor. Cambios de fase. Transmision del calor.
Principios de la termodindmica, maquinas térmicas. Movimiento ondulatorio. Electromagnetismo,
corriente continua y alterna. Energia radiante, la radiacion en la Tierra. Fundamentos de
agrometeorologia: meteoros, instrumentos de medida y variables meteoroldgicas, manejo e interpretacion
de los datos meteorolégicos.

= GESTION DE EMPRESAS: Concepto de economia. Indicadores de una economia. La demanda y la
oferta. Los tipos de mercados. Organizacion y direccion de la empresa. La funcién productiva (eficiencia,
productividad, costes). La funcién financiera de la empresa (fuentes de financiacion, valoracién y
seleccién de inversiones).

= EXPRESION GRAFICA: Proyecciones. Sistemas de representacion. Aplicaciones de los Sistemas de
Representacion en la Ingenieria Agraria. Normalizacion del Dibujo Técnico. Nociones del Disefio Grafico
Asistido por ordenador.

= BIOLOGIA: Caracteristicas y clasificacion de los seres vivos y sus ciclos bioldgicos. Tejidos vegetales.
Organografia vegetal (raiz, tallo, hoja, flor, fruto y semilla). Fisiologia vegetal (mecanismos hidricos y
nutricion mineral, fotosintesis, utilizacion y transporte de fotoasimilados, crecimiento y desarrollo de las
plantas, fisiologia de la reproduccion). Desarrollo embrionario e histologia animal. Evolucidn estructural en
los animales.

= EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA: Estudio de los principales grupos de rocas y minerales con una mayor
presencia en el suelo, introduccion a la geomorfologia. Estudio de la formacion de los suelos (procesos y
factores formadores) composicion de los suelos (mineral, organica aire y agua), propiedades de los suelos
y su relacién con la composicion, comportamiento de los nutrientes de las plantas, clasificacion de los
suelos. Estudio de los factores del clima, elementos del clima, principales indices y clasificaciones
climéticas y realizacién de un anejo climético.

= QUIMICA: Sustancias quimicas, enlaces, fuerzas intermoleculares y estados de agregacion de la materia.
Disoluciones: solubilidad, concentracion, propiedades coligativas. Quimica de superficies: adsorcion,
intercambio ionico. Dispersiones coloidales. Reacciones quimicas: estequiometria, energia, equilibrio y
cinética. Equilibrios iénicos en disolucion acuosa: acido-base, solubilidad, oxidacion-reduccion, complejos.
Analisis quimico cualitativo y cuantitativo. Operaciones de laboratorio. Compuestos organicos y sus
caracteristicas. Funciones organicas. Reacciones organicas. Aspectos de interés en la quimica de aguas,
suelos y/o alimentos.
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8 Comentarios adicionales: (Cualquier aspecto, no descrito en los apartados anteriores)

9 Descripcion de las materias:

FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TF: Trabajo Fin de Grado ; PE: Practicas externas; MX:Mixto

Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
MATEMATICAS Y ESTADISTICA 16 |FB|oB|oP|TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Matematicas y computacion 10 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Estadistica 6 FB |OB | OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
FISICA 10 [rB|oB|or]|TF|PE]|MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Fisica 10 FB [ 0B [ OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
QUIMICA 9 FB | 0B | op | TF | PE [ MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Quimica 9 FB [ 0B [ OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
EDAFOLOGIA Y CLIMATOLOGIA 6 FB | 0B | op | TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Edafologia y Climatologia 6 FB | 0B | OP | TF [ PE [ MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
BIOLOGIA 10 FB | 0B | op | TF [ PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Biologia 10 FB [ 0B [ OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
EXPRESION GRAFICA 9 FB | 0B | oP | TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Expresion Grafica 9 FB | 0B | OP | TF [ PE [ MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
ECONOMIA 6 FB [ 0B | op | TF | PE [ MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Gestion de empresas 6 FB [ 0B [ OP | TF | PE | MX

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Denominacién del médulo: (Codificacion o numeracion y nombre)
A MC Modulo Comun de la Rama Agricola

1 Créditos ECTS: Caracter: FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TFG: Trabajo Fin de Grado ; PE: Practicas externas; MX:Mixto

66 ECTS

B HECCEEM or | T/ | PE [ MX

2 Descripcion de la ubicacion dentro del plan de estudios asi como sobre su duracion:

el primer cuat

Moédulo compuesto por siete materias y once asignaturas de las cuales cuatro estan programadas en el primer
cuatrimestre del Segundo Curso (6+6+6+6 ECTS) y cuatro en el segundo cuatrimestre (6+6+6+6 ECTS).
Asimismo, se imparte una asignatura en cada uno de los cuatrimestres de Tercer curso (6+6 ECTS) y otra en

rimestre de Cuarto curso (6 ECTS).

3 Requisitos p

revios: (especificos del médulo o resumen de las asignaturas)

4 Competencias: (indicar sélo las competencias que se desarrollan, elimina el resto.)

Competencias Generales

G1 Conocer los elementos basicos del ejercicio profesional

G2 Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3 Ser capaz de analizar y sintetizar

G4 Ser capaz de organizar y planificar

G5 Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para
personas no expertas

G6 Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés)

G7 Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informatica y de las tecnologias de
informacién y comunicacién (TIC)

G8 Gestionar la informacién

G9 Ser capaz de resolver problemas

G10 Ser capaz de tomar decisiones

G11 Conaocer la organizacion académica y administrativa de la Universidad

G12 Trabajar en equipo

G13 Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

G14 Desarrollar las relaciones interpersonales

G15 Demostrar un razonamiento critico

G16 Tener un compromiso ético

G17 Aprender de forma autbnoma tanto de manera individual como cooperativa

G18 Adaptarse a nuevas situaciones

G19 Desarrollar la creatividad.

G20 Ser capaz de liderar

G21 Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como la diversidad y multiculturalidad

G22 Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23 Poseer motivacion por la calidad

G24 Comprometerse con los temas medioambientales

G25 Comprometerse con la igualdad de género, tanto en los &mbitos laborales como personales,
uso de lenguaje no sexista, ni racista

G26 Comprometerse con la igualdad de derechos de las personas con discapacidad

G27 Comprometerse con una cultura de la paz

Competencias Conocimientos y Capacidades Fundamentales (F1 a F12)

F1

Capacidad para la preparacion previa, concepcion, redaccion y firma de proyectos que
tengan por objeto la construccién, reforma, reparacion, conservacion, demolicién, fabricacion,
instalacion, montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y
caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la produccion agricola y
ganadera (instalaciones o edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la
industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras,

E.T.S. de Ingenierias Agr:
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hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la
elaboracioén y/o transformacion, conservacion, manipulacion y distribucion de productos
alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales —parques,
jardines, viveros, arbolado urbano, etc.—, instalaciones deportivas publicas o privadas y
entornos sometidos a recuperacion paisajistica).

F2

Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de
suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y
normativa constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o edificaciones y
explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios relacionados con la
jardineria y el paisajismo con su entorno social y ambiental, asi como la necesidad de
relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacion del medio
ambiente

F3

Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones,
infraestructuras e instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecucion y la
direccion de equipos multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con
criterios deontoldgicos.

F4

Capacidad para la redaccion y firma de mediciones, segregaciones, parcelaciones,
valoraciones y tasaciones dentro del medio rural, la técnica propia de la industria
agroalimentaria y los espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo, tengan o no
caracter de informes periciales para Organos judiciales o administrativos, y con
independencia del uso al que este destinado el bien mueble o inmueble objeto de las
mismas.

F5

Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y
de gestion de residuos de las industrias agroalimentarias explotaciones agricolas y
ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.

F6

Capacidad para la direccion y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias,
explotaciones agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas
publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad,
trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacién de productos
alimentarios y plantas cultivadas.

F7

Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnolégicas que permitan un aprendizaje
continuo, asi como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones o entornos
cambiantes.

F8

Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y
razonamiento critico.

F9

Capacidad de liderazgo, comunicacién y transmision de conocimientos, habilidades y
destrezas en los ambitos sociales de actuacion.

F10

Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su
ambito de actuacion.

F11

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y
ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

F12

Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Competencias Comunes a la Rama Agricola (C1 a C11)
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

C1

Identificacién y caracterizacion de especies vegetales.

C2

Las bases de la produccion vegetal, los sistemas de produccién, de proteccién y de explotacion.

C3

Las bases de la produccion animal. Instalaciones ganaderas.

C4

Aplicaciones de la biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera.

C5

Ecologia. Estudio de impacto ambiental: evaluacion y correccion.

C6

Levantamientos y replanteos topograficos. Cartografia, Fotogrametria, sistemas de informacion
geografica y teledeteccidon en agronomia.

Cc7

Ingenieria del medio rural: calculo de estructuras y construccion, hidraulica, motores y
maguinas, electrotecnia, proyectos técnicos.

Cs8

La gestién y aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

C9

Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en grupos
multidisciplinares.

C10

Transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los avances en el
campo agrario.

Cli

Valoracién de empresas agrarias y comercializacion

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza y aprendizaje y su
5 relacién con las competencias a desarrollar:

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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El nimero de horas presenciales sera de 9 horas por cada ECTS cuya distribucion seguird en todas las
asignaturas la recomendacién del modelo siguiente salvo que las caracteristicas especiales y particularidades
de determinadas asignaturas requieran de una distribucion diferente.

MODELO de distribucion de docencia presencial
e 33,3 % Tedrica (clases magistrales)
e 13,3 % Seminario (porcentaje maximo)
e 40 % Practica de aula / laboratorio/ campo (porcentaje minimo)
e 13,3 % otros (incluye evaluacion) (porcentaje maximo)

Las competencias generales y especificas son aquellas incluidas en el apartado 4 de la presente ficha. En la
siguiente tabla se recogen las competencias generales que se desarrollan con cada metodologia de
aprendizaje y tipo de actividad:

ACTIVIDADES PRESENCIALES ECTS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES ECTS
Clases tedricas (G1, G2, G5, G6, G7, 25-35% | Aprendizaje autbnomo individual o en 40-60%
G8, G13, G16, G21) grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9,

G10, G12, G13, G14, G15, G16, G17,

G18, G19)
Practicas de laboratorio: (G1, G2, G3, 25-45% | Documentacién: consultas bibliogréficas, 10-20%
G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10,G12, Internet...(G1, G2, G3, G6, G7, G8, G10,
G14, G15, G16, G18) G11, G15, G17)
Préacticas de aula (resolucion de 3-10% | Elaboracion de informes de préacticas (G1, 1-5%
problemas, aula informatica,...). (G3, G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G15, G17,
G4, G5, G7,G8, G9,G10, G12, G13, G19, G22)
G14, G15, G17, G18, G19, G21)
Practicas de campo (visitas a 0-10% | Trabajo de Campo (G1, G2, G3, G4, G5, 1-5%
explotaciones, empresas, centros de G6, G7, G8, G9, G10, G11, G12, G13,
investigacion,...) (G1, G5, G10, G14, G14, G15, G16, G17, G18, G19, G20,
G17, G18, G21,G22) G21, G22)
Trabajo en grupo (G2, G3, G4, G5, G6, | 10-20% | Preparacién y elaboracion de trabajos 1-5%
G7, G8, G9, G10, G12, G14, G186, individuales. (G2, G3, G4, G5, G6, G7,
G17, G19, G22) G8, G9, G10, G16, G17, G18, G19, G22)
Exposicion de trabajos de los alumnos 1-5% Preparacion y elaboracion de trabajos de 1-5%
(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G12, grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9,
G14, G15, G18, G19) G10, G12, G14, G16, G17, G18, G19,

G20, G22)
Conferencias invitadas (G1, G2, G5, 0-1% Elaboracién de criticas sobre un proyecto, 1-5%
G8, G15, G17, G21.) una conferencia, un articulo cientifico,...

(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G10, G12,
G13, G14, G15, G16, G17, G19)

Tutorias presenciales (individuales o 1-5% Tutorias no presenciales. (G1, G2, G3, 5-10%
de grupo) (G1, G2, G3, G4, G5, G8, G4, G5, G7, G8, G10, G11, G12, G15,

G10, G11, G12, G14, G15, G16, G18, G16,G18, G19, G22.)
G19, G22.))
Seminarios-talleres (G1, G2, G3, G4, 5-10% | Realizacion de un proyecto (G1, G2, G3, 1-5%
G5, G6, G7, G8, G9, G12, G13, G14, G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10, G11, G15,
G15, G18, G19.) G17, G18, G19)
Foro - debate presencial (G2, G5, G8, 1-5% Foro- debate virtual (G2, G5, G7, G8, 0-5%
G10, G12, G14, G15, G16, G17, G18, G10, G12, G14, G15, G16, G17, G18,
G19, G20, G21, G22.) G19, G20, G21, G22.))
Sesiones de evaluacion. (G2, G3, G4, 0,5-5% | Sesiones de autoevaluacion (G2, G3, G4, 0-5%
G5, G8, G9, G10, G15, G16, G18, G5, G8, G9, G10, G14, G15, G186,
G19) G17,G18, G19)
Total presencial 23,76 Total no presencial 42,24
(594h) 1056hh)

Los porcentajes estan referidos al total de horas presenciales o no presenciales respectivamente.

Las competencias G23 a G27 se suponen en todas y cada una de las actividades. Estas competencias
corresponden a la motivacion por la calidad, el compromiso con el medioambiente, la igualdad de género, la
no discriminacion de los discapacitados y el compromiso por una cultura de la paz.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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Resultados de aprendizaje: (Especificos del médulo o resumen de los esperados para las asignaturas)

Conocer, comprender y utilizar los principios de identificacion y caracterizacion de especies vegetales.

Conocer, comprender y utilizar los fundamentos basicos de la produccion vegetal y de los sistemas de
produccién, proteccion y explotacion.

Conocer, comprender y utilizar los fundamentos basicos de la produccién animal y las instalaciones
ganaderas.

Conocer y comprender las aplicaciones de la biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera.

Conocer los fundamentos basicos de nutricién y dietética, toxicologia, alergias e intolerancias alimentarias
asi como de bioguimica y microbiologia de alimentos.

Conocer y comprender los principios ecoldgicos aplicables en la evaluacién y correccion del impacto
ambiental.

Conocer, comprender y utilizar los principios de la gestién y aprovechamiento de subproductos
agroindustriales.

Conocer los residuos y subproductos que se generan en las distintas industrias agrarias y alimentarias,
incluida sus composicioén quimica, gestionarlos y considerar sus posibilidades de aprovechamiento.

Conocer y comprender las aplicaciones agronémicas de la topografia, cartografia, fotogrametria, sistemas
de informacién geografica y teledeteccion.

Conocer, comprender y utilizar los principios de la ingenieria del medio rural.

Ser capaz de redactar un proyecto de una industria agraria y alimentaria y realizar la direccién de obra,
teniendo en cuenta los aspectos legales relacionados con la seguridad y salud laboral.

Ser capaz de realizar calculo de estructuras. Conocer las bases del célculo y su manejo, asi como las
posibilidades que ofrecen los programas informaticos de calculo de estructuras, utilizando los distintos
materiales de construccion a partir de su funcionalidad, estética y su adecuacién en cada caso.

Conocer las bases de las diferentes ramas tecnoldgicas y poder aplicarlas en el disefio de instalaciones
en la industria agraria y alimentaria. Conocer sus componentes y poder corregir los problemas que
eventualmente se presentes.

Conocer la maquinaria de uso mas frecuente en la industria agraria y alimentaria, sus componentes y su
adecuacion a cada proceso. Ser capaz de disefiar equipos, comprender y resolver sus problemas.

Disponer de conocimientos del control y automatizacion de procesos, componentes de este tipo de
sistemas y posibilidades que ofrecen.

Conocer las medidas preventivas aplicables para evitar los riesgos laborales en las distintas tareas y
actividades dentro del &mbito agroalimentario.

Conocer, comprender y utilizar los principios de valoracion de empresas agrarias y comercializacion y
marketing de productos agrarios y agroalimentarios.

Conaocer los fundamentos de la legislacion y politica agraria y alimentaria, relativos a la ingenieria'y
tecnologia de alimentos, a nivel nacional y europeo y ser capaz de actualizar los conocimientos sobre la
misma de manera personal.

Conocer los fundamentos de la legislacion y politica agraria y alimentaria, relacionados con las industrias
agrarias y alimentarias, a nivel nacional y europeo y ser capaz de actualizar los conocimientos sobre la
misma de manera personal

Conocer, comprender y utilizar los principios de la toma de decisiones en grupos multidisciplinares.

Conocer, comprender y utilizar las técnicas necesarias para favorecer la transferencia de conocimientos.

Ser capaz de redactar un proyecto de una industria agraria y alimentaria y realizar la direccién de obra,
teniendo en cuenta los aspectos legales relacionados con la seguridad y salud laboral.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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6 Sistemas de evaluacién: (Seleccionar las pruebas de evaluacién a desarrollar en el médulo, elimina el resto.)

Para la evaluacion del cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje los profesores de
cada asignatura seguiran los distintos modelos de evaluacién y en los porcentajes que aparecen reflejados a
continuacién de forma aproximada, y que podrian modificarse a medida que las actividades formativas vayan
evolucionando :

1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprensioén, analisis, expresiéon del conocimiento.
(25-55%)
- Pruebas objetivas (tipo test)
- Semi-objetivas (preguntas cortas)
- Pruebas de desarrollo escrito

2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacion de técnicas, procedimientos o protocolos
de actuacion y resolucion de problemas.
(20-60%)
- Solucién de problemas
- Andlisis de casos 0 supuestos practicos.

3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o actuar con
creatividad, comunicarse verbalmente.
(5-25%)
- Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas)
- Entrevista oral (tutoria ECTS)

4. Pruebas para evaluar ofras competencias profesionales, sociales y personales, de caracter transversal...
(5-20%)
- Solucién de problemas
- Andlisis de casos o0 supuestos practicos
- Entrevistas oral (tutoria ECTS)

5. Proceso de evaluacion continta de las materias a través de la valoracion de la produccion realizada por los
estudiantes en las actividades formativas
(5-55%)
- portafolio
- dossier de actividades.

7 Contenidos del médulo: (Breve descripcion del médulo)

= TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL. Sistemas sostenibles de produccion, proteccion y
explotacién. Técnicas de la produccién vegetal.

= TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION ANIMAL. Las bases de la produccién animal. Instalaciones
ganaderas. Producciones animales. Sistemas agrarios. Razas de animales de interés zootécnico, sus
orientaciones productivas y su capacidad de adaptacion a diferentes condiciones. Sistemas de
explotacién. Funciones animales. Nutricion animal. Sanidad e higiene en las explotaciones ganaderas.

=  BIOQUIMICA ALIMENTARIA. Biomoléculas y elementos alimentarios: glicidos, lipidos, prétidos,
vitaminas y minerales; enzimas, aditivos, sustancias aromaticas y toxicas. Principales sistemas
bioquimicos alimentarios: leche, huevos, carne y pescado, grasas, cereales, leguminosas y hortalizas,
frutas, etc. Evaluacion de las modificaciones bioquimicas producidas durante el almacenamiento y
conservacion de los alimentos. Bioquimica del deterioro y la contaminacion alimentaria.

= MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA. Conceptos basicos: Anatomia funcional de la célula procariota.
Técnicas microbiologicas. Metabolismo microbiano. Cinéticas de crecimiento y termodestruccion
microbiana. Genética microbiana. Clasificacion de los microorganismos. Bacterias, hongos y levaduras de
interés agroalimentario. Virus, protozoos y helmintos causantes de enfermedades transmitidas por
alimentos. Principales bacterias causantes de intoxicacion alimentaria. Microbiologia de los distintos
alimentos: Pescado y alimentos marinos (moluscos, crustaceos, pescado de agua dulce, congelado,
conservas de pescado). Carne y productos carnicos (mataderos, despiece, industrias de transformacion).
Hortalizas, frutas y derivados (conservas vegetales, mermeladas, zumos). Huevos y ovoproductos
(liquidos, congelados y deshidratados). Leche y productos lacteos (leches comerciales, especiales,
productos lacteos fermentados, quesos). Cereales y derivados (harina, pan, pasta, pasteles). Azlcar.
Alimentacion colectiva (comidas para distribucion en caliente, refrigeradas, esterilizadas, congeladas,
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BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA. Generalidades de la biotecnologia alimentaria: situacién actual y
perspectivas. Tecnologia enzimatica. Disefio de reactores. Ingenieria genética y alimentos modificados
genéticamente. Aplicacion de la biotecnologia a la transformacion y produccién de alimentos. Aplicacion
de la biotecnologia a la producciéon de materias primas y aditivos. Aplicacion de la biotecnologia al control
y andlisis de los alimentos.

CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE. Estudio de los ecosistemas. Factores fisicoquimicos
ambientales que condicionan la existencia y distribucion de los individuos. Reconocimiento de
poblaciones, su estructura y evolucién. Interacciones entre especies. Comunidades, su estructura, limites,
funcionamiento y evolucion. Evaluacion de impacto utilizando la densidad de las especies para
comprobar su intensidad. Impacto ambiental y contaminacién: seleccion del proyecto a evaluar.
Determinacién de acciones del proyecto causa de impacto y sus efectos. Metodologias, técnicas y
medidas para la identificacion, valoracion y evaluacién de los impactos de un proyecto seleccionado.
Indicadores de la contaminacién de sistemas naturales.

TOPOGRAFIA Y CARTOGRAFIA. Levantamientos y replanteos topograficos. Cartografia, Fotogrametria,
sistemas de informacién geografica y teledeteccion.

VALORACION Y COMERCIALIZACION DE LA EMPRESA AGROALIMENTARIA. Concepto de valoracion
de empresas, métodos y aplicaciones. La decision empresarial. Planificacion, programacién y control de
los proyectos. Conceptos de comercializacion y marketing. Estrategias de marketing en la industria
agroalimentaria. Estructura econdmica del sector agroindustrial en Espafia. La politica agroindustrial en
Espafa. La regulacion del sector agroalimentario.

RESISTENCIA DE MATERIALES Y CALCULO DE ESTRUCTURAS. Resistencia de materiales y
elasticidad. Determinacion de las fuerzas de seccion. Tensiones y deformaciones. Disefio de estructuras.
Andlisis de estructuras. Materiales de construccion. Normativa y calculo de estructuras: acero y hormigoén.
Geotecnia y cimentaciones. Organizacion y procedimientos constructivos. Direccion y control de obras.
Seguridad y Salud. Programas de calculo de estructuras.

PROYECTOS. Conocimiento de los fines y funciones del proyecto. Desarrollo de la morfologia de los
proyectos, asi como de su ciclo Conocimiento de los riesgos laborales en el proceso de la construccion.

ELECTROTECNIA, ELECTRIFICACION Y MAQUINAS ELECTRICAS Circuitos eléctricos de corriente
alterna monofasica y trifasica. Lineas eléctricas y distribuidores. Aparamenta de protecciéon y maniobra.
Instalaciones de enlace e interior. Maquinas eléctricas estéaticas y dindmicas.

Comentarios adicionales: (Cualquier aspecto, no descrito en los apartados anteriores)

9 Descripcion de las materias: FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TF: Trabajo Fin de Grado; PE: Practicas externas; MX:Mixto
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
BASES TECNOLOGICAS DE LA PRODUCCION VEGETAL 6 FB [oB | op | TF | PE | mX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Tecnologia de la produccién vegetal 6 F8 | 0B | op | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
BASES TECNOLOGICAS DE LA PRODUCCION ANIMAL 6 FB [oB | op | TF | PE | mx
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Tecnologia de la produccién animal 6 FB | 0B | oP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
BIOTECNOLOGIA 18 |rB|oB|op|TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Bioquimica alimentaria 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Microbiologia alimentaria 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Biotecnologia alimentaria 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
CIENCIA Y TECNOLOGIA DEL MEDIO AMBIENTE 6 FB | 0B [ op | TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente 6 F8 | 0B | op | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
TOPOGRAFIA Y CARTOGRAFIA 6 FB JoB | op [ TF | PE | mX
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Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Topografia y Cartografia 6 FB | 0B | oP | TF | PE | MX
Denominacién de materia: Crd. ECTS Caracter
GESTION DE LA EMPRESA 6 FB JoB | op [ TF | PE [ mX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Valoracion y comercializacion de la empresa Agroalimentaria 6 FB | 0B [ op | TF | PE | Mx
Denominacién de materia: Crd. ECTS Caracter
INGENIERIA DEL MEDIO RURAL 18 |rB|oB|op|TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Resistencia de materiales y célculo de estructuras 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Proyectos 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Electrotecnia, electrificacion y maquinas eléctricas 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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1 Créditos ECTS: Caracter: FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TFG: Trabajo Fin de Grado PE: Practicas externas; MX:Mixto

54 ECTS

B HECCEEM or | T/ | PE [ MX

2 Descripcion de la ubicacion dentro del plan de estudios asi como sobre su duracién:

Moédulo compuesto por cuatro materias y siete asignaturas de la cuales una esta programada en el segundo
cuatrimestre del segundo curso (6 ECTS), dos estan programadas en el primer cuatrimestre del tercer curso
(9+9 ECTS), tres en el segundo cuatrimestre del tercer curso (9+9+6 ECTS) y una esta programada en el
primer cuatrimestre de cuarto curso (6 ECTS).

3 Requisitos previos: (especificos del médulo o resumen de las asignaturas)

4 Competencias: (indicar sélo las competencias que se desarrollan, elimina el resto.)

Competencias Generales

Gl

Conocer los elementos basicos del ejercicio profesional

G2

Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3

Ser capaz de analizar y sintetizar

G4

Ser capaz de organizar y planificar

G5

Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para
personas no expertas

G6

Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés)

G7

Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informatica y de las tecnologias de
informacién y comunicacion (TIC)

G8

Gestionar la informacion

G9

Ser capaz de resolver problemas

G10

Ser capaz de tomar decisiones

Gl1

Conocer la organizacion académica y administrativa de la Universidad

G12

Trabajar en equipo

G13

Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

Gl14

Desarrollar las relaciones interpersonales

G15

Demostrar un razonamiento critico

Gl6

Tener un compromiso ético

G17

Aprender de forma autbnoma tanto de manera individual como cooperativa

G18

Adaptarse a nuevas situaciones

G19

Desarrollar la creatividad.

G20

Ser capaz de liderar

G21

Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como la diversidad y multiculturalidad

G22

Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23

Poseer motivacion por la calidad

G24

Comprometerse con los temas medioambientales

G25

Comprometerse con la igualdad de género, tanto en los ambitos laborales como personales,
uso de lenguaje no sexista, ni racista

G26

Comprometerse con la igualdad de derechos de la personas con discapacidad

G27

Comprometerse con una cultura de la paz

Competencias Conocimientos y Capacidades Fundamentales (F1 a F12)

F1

Capacidad para la preparacion previa, concepcién, redaccién y firma de proyectos que
tengan por objeto la construccién, reforma, reparacion, conservacion, demolicién, fabricacion,
instalacion, montaje o explotacion de bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y
caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la produccién agricola y
ganadera (instalaciones o edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la
industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas, conserveras,
hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la
elaboracién y/o transformacion, conservacion, manipulacion y distribucion de productos
alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales —parques,

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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jardines, viveros, arbolado urbano, etc.—, instalaciones deportivas publicas o privadas y
entornos sometidos a recuperacion paisajistica).

F2 Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de
suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores presupuestarios y
normativa constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o edificaciones y
explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios relacionados con la
jardineria y el paisajismo con su entorno social y ambiental, asi como la necesidad de
relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacion del medio
ambiente

F3 Capacidad para dirigir la ejecucion de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias
agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios verdes y sus edificaciones,
infraestructuras e instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecucion y la
direccién de equipos multidisciplinares y gestién de recursos humanos, de conformidad con
criterios deontolégicos.

F4 Capacidad para la redaccion y firma de mediciones, segregaciones, parcelaciones,
valoraciones y tasaciones dentro del medio rural, la técnica propia de la industria
agroalimentaria y los espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo, tengan o no
caracter de informes periciales para Organos judiciales o administrativos, y con
independencia del uso al que este destinado el bien mueble o inmueble objeto de las
mismas.

F5 Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y
de gestion de residuos de las industrias agroalimentarias explotaciones agricolas y
ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.

F6 Capacidad para la direccion y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias,
explotaciones agricolas y ganaderas, espacios verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas
publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad,
trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializaciéon de productos
alimentarios y plantas cultivadas.

F7 Conocimiento en materias bésicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un aprendizaje
continuo, asi como una capacidad de adaptacion a nuevas situaciones 0 entornos
cambiantes.

F8 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia vy
razonamiento critico.

F9 Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos, habilidades vy
destrezas en los &mbitos sociales de actuacion.

F10 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su
ambito de actuacién.

F11 Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y
ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y natural.

F12 Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Competencias de tecnologia especifica atribuciones Industrias Agrarias y Alimentarias (EIA1 a EIA4)
Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

EIA1 Ingenieria y tecnologia de los alimentos.

EIA2 Ingenieria y operaciones basicas de alimentos. Tecnologia de alimentos. Procesos en las
industrias agroalimentarias. Modelizacién y optimizacién. Gestion de la calidad y de la
seguridad alimentaria. Analisis de alimentos. Trazabilidad.

EIA3 Ingenieria de las industrias agroalimentarias.

EIA4 Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. Automatizaciéon y control de
procesos. Ingenieria de las obras e instalaciones. Construcciones agroindustriales. Gestion y
aprovechamiento de residuos.

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza y aprendizaje y su
5 relacion con las competencias a desarrollar:

El nimero de horas presenciales serda de 9 horas por cada ECTS cuya distribucion seguira en todas las
asignaturas la recomendacion del modelo siguiente salvo que las caracteristicas especiales y particularidades
de determinadas asignaturas requieran de una distribucion diferente.

MODELO de distribucion de docencia presencial
e 33,3 % Tedrica (clases magistrales)
e 13,3 % Seminario (porcentaje maximo)
e 40 % Préctica de aula / laboratorio/ campo (porcentaje minimo)
e 13,3 % otros (incluye evaluacion) (porcentaje maximo)

Las competencias generales y especificas son aquellas incluidas en el apartado 4 de la presente ficha. En la

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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siguiente tabla se recogen las competencias generales que se desarrollan con cada metodologia de
aprendizaje y tipo de actividad:
ACTIVIDADES PRESENCIALES ECTS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES ECTS
Clases tedricas (G1, G2, G5, G6, G7, 25-35% | Aprendizaje autbnomo individual o en 40-60%
G8, G13, G16, G21) grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9,
G10, G12, G13, G14, G15, G16, G17, G18,
G19)
Practicas de laboratorio: (G1, G2, G3, 15-30% | Documentacién: consultas bibliogréaficas, 10-20%
G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10,G12, Internet...(G1, G2, G3, G6, G7, G8, G10,
G14, G15, G16, G18) G11, G15, G17)
Practicas de aula (resolucion de 10-25% | Elaboracion de informes de practicas (G1, 1-5%
problemas, aula informatica,...). (G3, G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G15, G17,
G4, G5, G7,G8, G9,G10, G12, G13, G19, G22)
G14, G15, G17, G18, G19, G21)
Practicas de campo (visitas a 0-10% | Précticas externas (G1, G2, G3, G4, G5, 1-5%
explotaciones, empresas, centros de G6, G7, G8, G9, G10, G11, G12, G13, @
investigacion,...) (G1, G5, G10, G14, G14, G15, G16, G17, G18, G19, G20, G21, g
G17, G18, G21,G22) G22) S
Trabajo en grupo (G2, G3, G4, G5, G6, | 10-20% | Preparacion y elaboracion de trabajos 1-5% S
G7, G8, G9, G10, G12, G14, G186, individuales. (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, ®
G17, G19, G22) G9, G10, G16, G17, G18, G19, G22) g
Exposicion de trabajos de los alumnos 1-5% Preparacion y elaboracion de trabajos de 1-5% E
(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G12, grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9, kS
G14, G15, G18, G19) G10, G12, G14, G16, G17, G18, G19, G20, 3
G22) 3
Conferencias invitadas (G1, G2, G5, 0-1% Elaboracién de criticas sobre un proyecto, 1-5% @
G8, G15, G17, G21.) una conferencia, un articulo cientifico,... z
(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G10, G12, S
G13, G14, G15, G16, G17, G19) %
Tutorias presenciales (individuales o 1-5% | Tutorias no presenciales. (G1, G2, G3, G4, 5-10% [[|S
de grupo) (G1, G2, G3, G4, G5, G8, G5, G7, G8, G10, G11, G12, G15, O
G10, G11, G12, G14, G15, G16, G18, G16,G18, G19, G22.) e
G19, G22.) %
Seminarios-talleres (G1, G2, G3, G4, 5-10% | Realizacion de un proyecto (G1, G2, G3, 1-5% o
G5, G6, G7, G8, G9, G12, G13, G14, G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10, G11, G15, ;’
G15, G18, G19.) G17, G18, G19) S
Foro - debate presencial (G2, G5, G8, 1-5% Foro- debate virtual (G2, G5, G7, G8, G10, 0-5% 2
G10, G12, G14, G15, G16, G17, G18, G12, G14, G15, G16, G17, G18, G19, G20, S
G19, G20, G21, G22.) G21, G22.) g
Sesiones de evaluacion. (G2, G3, G4, 0,5-5% | Sesiones de autoevaluacion (G2, G3, G4, 0-5% °
G5, G8, G9, G10, G15, G16, G18, G5, G8, G9, G10, G14, G15, G16, é
G19) G17,G18, G19) o
Total presencial 19,44 Total no presencial 34,55 3
(486h) (864h) | |2
2
<
Los porcentajes estan referidos al total de horas presenciales o no presenciales respectivamente. S
(]
Las competencias G23 a G27 se suponen en todas y cada una de las actividades. Estas competencias §
corresponden a la motivacion por la calidad, el compromiso con el medioambiente, la igualdad de género, la £
no discriminacion de los discapacitados y el compromiso por una cultura de la paz. 2
[3p]
5.1 _Resultados de aprendizaje: (Especificos del médulo o resumen de los esperados para las asignaturas) §
o
o =  Conocery comprender las distintas operaciones basicas que integran los procesos alimentarios y ser >
> capaz de aplicar las herramientas de céalculo adecuadas en el disefio de las tecnologias de preparacion, §
§ transformacion y conservacion de los alimentos. Q
N~
3 =  Conocer las diferentes materias primas, aditivos, coadyuvantes tecnol6gicos y procesos de produccién é
3 que se utilizan en las industrias agrarias y alimentarias, sus alternativas, las posibilidades que ofreceny g
S cémo éstos influyen en la vida Gtil de los productos. ’%
(c% =  Ser capaz de implementar procesos de produccién y envasado, en su totalidad, para los distintos é
5 productos agrarios y alimentarios. 5
g O
=
ks
)
>
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=  Ser capaz de innovar y optimizar los distintos procesos de la industria agraria y alimentaria, asi como de
disefiar nuevos procesos para la produccién de alimentos novedosos, aplicando las distintas tecnologias.

= Conocery ser capaz de implementar los distintos sistemas de gestidon que garantizan la calidad y
seguridad alimentarias, adecuando las herramientas y las técnicas analiticas de control a las
peculiaridades de cada uno de los procesos productivos alimentarios.

=  Ser capaz de redactar un proyecto de una industria agraria y alimentaria y realizar la direccion de obra,
teniendo en cuenta los aspectos legales relacionados con la seguridad y salud laboral.

=  Ser capaz de realizar célculo de estructuras. Conocer las bases del célculo y su manejo, asi como las
posibilidades que ofrecen los programas informaticos de calculo de estructuras, utilizando los distintos
materiales de construccion a partir de su funcionalidad, estética y su adecuacién en cada caso.

= Conocer las bases de las diferentes ramas tecnolédgicas y poder aplicarlas en el disefio de instalaciones
en la industria agraria y alimentaria. Conocer sus componentes y poder corregir los problemas que
eventualmente se presentes.

=  Conocer la maquinaria de uso mas frecuente en la industria agraria y alimentaria, sus componentes y su
adecuacion a cada proceso. Ser capaz de disefiar equipos, comprender y resolver sus problemas.

= Disponer de conocimientos del control y automatizacion de procesos, componentes de este tipo de
sistemas y posibilidades que ofrecen.

=  Conocer las medidas preventivas aplicables para evitar los riesgos laborales en las distintas tareas y
actividades dentro del &mbito agroalimentario.

6 Sistemas de evaluacion: (Seleccionar las pruebas de evaluacién a desarrollar en el mddulo, elimina el resto.)

Para la evaluacion del cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje los profesores de
cada asignatura seguiran los distintos modelos de evaluacion y en los porcentajes que aparecen reflejados a
continuacion de forma aproximada, y que podrian modificarse a medida que las actividades formativas vayan
evolucionando :

1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, analisis, expresion del conocimiento.
(25-55%)
- Pruebas objetivas (tipo test)
- Semi-objetivas (preguntas cortas)
- Pruebas de desarrollo escrito

2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacion de técnicas, procedimientos o protocolos
de actuacion y resolucion de problemas.
(15-55%)
- Solucién de problemas
- Andlisis de casos 0 supuestos practicos.

3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o actuar con
creatividad, comunicarse verbalmente...
(5-25%)
- Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas)
- Entrevista oral (tutoria ECTS)

4. Pruebas para evaluar otras competencias profesionales, sociales y personales, de caracter transversal.
(5-20%)
- Solucién de problemas
- Analisis de casos 0 supuestos préacticos
- Entrevistas oral (tutoria ECTS)

5. Proceso de evaluacion continta de las materias a través de la valoracion de la produccion realizada por los
estudiantes en las actividades formativas:
(10-55%)
- portafolio
- dossier de actividades.

7 Contenidos del médulo: (Breve descripcion del médulo)

= OPERACIONES BASICAS: Procesos de preparacion, acondicionamiento, transformacion y
conservacion de productos a partir del estudio de las operaciones béasicas u operaciones unitarias en
que puede descomponerse todo proceso agroindustrial. Descripcion de los equipos en los que
llevarlas a cabo y sus peculiaridades de funcionamiento y las herramientas de calculo necesarias para
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su dimensionado.

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS: Tratamientos de conservacion de alimentos. Ingenieria aplicada
a los procesos de conservacion de alimentos. Preparacion de la materia prima. Tratamientos por
calor. Generalidades. Escaldado y pasteurizacion. Esterilizacion. Extrusion, horneado, tostado y
fritura. Optimizacién de tratamientos térmicos. Tratamientos por frio. Refrigeracién y congelacion.
Depresion de la actividad del agua. Deshidratacién. Concentracion. Procesos de separacion mediante
membrana: ultrafiltracion y 6smosis inversa. Radiaciones electromagnéticas en la industria alimentaria.
Tecnologias emergentes en la conservacion de alimentos. Conservacién por métodos quimicos.
Envasado.

PROCESOS EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS: Procesos de transformacion de
frutas y hortalizas. Procesos de transformacion de cereales y leguminosas. Procesos de
transformacion de productos lacteos. Procesos de transformacion de productos carnicos. Industrias
extractivas. Otros procesos de elaboracion de alimentos.

CALIDAD EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS: Nueva concepcion del control de
calidad en la industria agroalimentaria (materias primas, procesos y producto final). Tipos de calidad
alimentaria y técnicas analiticas de control. Seguridad alimentaria (Andlisis de peligros y puntos de
control critico, normas BRC e IFS, ISO 22000). Gestion de la Calidad (normas ISO 9000 y modelo
europeo EFQM). Gestién Medioambiental (normas ISO 14000 y modelo europeo EMAS). Sistemas
integrados de gestién. Trazabilidad. Acreditacién de laboratorios agroalimentarios (ISO 17025).

CONSTRUCCIONES AGROINDUSTRIALES: Tipologia de industrias agrarias y alimentarias.
Condicionantes legales. La parcela. Infraestructuras béasicas. Modelos estructurales. Célculo
estructural. Programas informaticos. Materiales. Integracién en el entorno. Direccién de obra.
Seguridad laboral.

EQUIPOS Y MAQUINARIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS: Estudiar y conocer
la maquinaria de proceso de uso mas frecuente en la industria agraria y alimentaria, sus componentes
y su adecuacién a cada proceso. Ser capaz de disefiar equipos, comprender y resolver sus
problemas. Disponer de conocimientos béasicos del control y automatizacién de procesos, aplicaAndolos
a la maquinaria de proceso. Considerar las condiciones de seguridad en las maquinas de las
industrias agroalimentarias

INSTALACIONES EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS: Instalaciones de Fontaneria.
Instalaciones de Saneamiento. Instalaciones de Calefaccién y ACS. Instalaciones de Vapor.
Instalaciones de Frio. Instalaciones de Ventilacion y climatizacion. Instalaciones Oleohidraulicas y
neumaticas. Instalaciones de Combustibles. Instalaciones de Energia Solar. Instalaciones de

Comunicaciones y de Dispositivos de Control.

8 Comentarios adicionales: (Cualquier aspecto, no descrito en los apartados anteriores)

9 Descripcién de las materias:

FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TF: Trabajo Fin de Grado; PE: Practicas externas; MX:Mixto

Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
OPERACIONES BASICAS 9 FB JoB | op [ TF | PE [ mx
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Operaciones basicas 9 FB [ oB [ op | TF | PE | Mx
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 15 |8 |oB|op|TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Tecnologia de los alimentos 9 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Procesos en las industrias agrarias y alimentarias 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominacién de materia: Crd. ECTS Caracter
CALIDAD EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS 6 FB [oB | op | TF | PE | mx
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Calidad en las industrias agrarias y alimentarias 6 F8 [ oB [ op | TF | PE | Mx
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
INGENIERIA RURAL 24 |re|oB|or]|TF|PE]MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Construcciones agroindustriales 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Equipos y maquinaria de las Industrias Agrarias y Alimentarias 9 FB | OB | OP | TF | PE | MX

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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5.1

U\VEW E.T7.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid

Denominacién del médulo: (Codificacion o numeracion y nombre)

MA M. Aplicacién de la Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias
(Trabajo Fin de Grado y Practicas en Empresa)

Créditos ECTS: Caracter: FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TF: Trabajo Fin de Grado; PE: Practicas externas; MX:Mixto
18 ECTS FB | OB | OP | TFG | PE

Descripcion de la ubicacién dentro del plan de estudios asi como sobre su duracién:

Modulo compuesto por una materia y dos asignaturas (12+6 ECTS) programadas en el segundo cuatrimestre
del cuarto curso

Requisitos previos: (especificos del médulo o resumen de las asignaturas)

Competencias: (indicar sélo las competencias gue se desarrollan, elimina el resto.)

Las practicas en empresa supone la puesta en practica de las siguientes competencias generales: G1, G2,
G5, G8, G13, G14, G16, G17, G18, G23, G25 y G27. Durante la realizacion de esta asignatura, también
podran desarrollar otras competencias generales y especificas del titulo de Grado propuesto, dependiendo del
tipo de empresa y de la orientacion de las actividades desarrolladas por el alumno.

Asimismo, el trabajo de fin de grado consiste en el desarrollo de un proyecto en el ambito de las tecnologias
especificas de la Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias. Por este motivo, su ejecucién supone la
integracion de las Competencias de Conocimientos y Capacidades Fundamentales (F1 a F12), Bésicas (B1 a
B8), Comunes (C1-C11) y Especificas (EIA1 a EIA4). adquiridas durante el desarrollo del resto de la titulacion.

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza y aprendizaje y su
relacion con las competencias a desarrollar:

— Incorporaciéon del alumno a una empresa del sector agroalimentario durante un periodo de tiempo
concreto (un total de 6 ECTS), definiéndose su horario en funcién de la conveniencia de ambas partes.
Durante ese periodo el alumno desarrollara las actividades inicialmente previstas en el plan de trabajo
especifico de la practica.

—  Elaboracion individual del Trabajo Fin de Grado (TFG) que se concretard en un proyecto relativo a los
procesos que se desarrollan en las Industrias Agroalimentarias. El trabajo contara con la tutela y
supervision de alguno de los profesores que imparten docencia en el Centro. El tutor orientara al alumno
durante todo el desarrollo del mismo, ejercitando todas las acciones necesarias para la consecucion de
los objetivos del trabajo, y autorizara su presentacion. La evaluacion del TFG tendrd lugar en sesién
publica ante un tribunal nombrado a tal efecto. Esta actividad tiene asighados 12 ECTS.

Resultados de aprendizaje: (Especificos del médulo o resumen de los esperados para las asignaturas)

Ser capaz de:

= Desenvolverse en las actividades profesionales vinculadas con las competencias formativas recibidas por
el alumno, en una empresa Agroalimentaria

= Realizar y defender un proyecto de Ingenieria Agroalimentaria

Sistemas de evaluacion: (Seleccionar las pruebas de evaluacion a desarrollar en el mddulo, elimina el resto.)

= Presentacién de una memoria de practicas en la que se incluye un breve resumen de las actividades
realizadas por el alumno, su valoracion personal de la actividad, asi como los informes del tutor de la
empresa y del tutor académico designado por el Centro

=  Presentacion, lectura y defensa de un proyecto (TFG) ante un tribunal de expertos.

Contenidos del médulo: (Breve descripcién del médulo)

= El alumno se incorporard a una industria del sector Agrario y/o Agroalimentario conociendo y
contribuyendo con su trabajo a las labores técnicas habituales, tareas de investigacion, etc.

= El alumno realizara y defendera su trabajo fin de Grado

Comentarios adicionales: (Cualquier aspecto, no descrito en los apartados anteriores)
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9 Descripcién de las materias:

FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TF: Trabajo Fin de Grado; PE: Practicas externas; MX:Mixto

Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
APLICACION DE LA INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS 18 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Trabajo fin de Grado 12 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Préacticas en empresa 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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1 Créditos ECTS: Caracter: FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TF: Trabajo Fin de Grado; PE: Practicas externas; MX:Mixto

75 ECTS

B[ o8 HENTEM /¢ [ PE [ MX

2 Descripcion de la ubicacion dentro del plan de estudios asi como sobre su duracién:

Modulo compuesto por 24 asignaturas de las que deben cursarse 36 ECTS: 6 ECTS en el segundo
cuatrimestre del tercer curso, 18 ECTS en el primer cuatrimestre del cuarto curso y 12 ECTS en el segundo
cuatrimestre del cuarto curso.

3 Requisitos previos: (especificos del médulo o resumen de las asignaturas)

4 Competencias: (indicar sélo las competencias que se desarrollan, elimina el resto.)

Competencias Generales

Gl

Conocer los elementos basicos del ejercicio profesional

G2

Saber y aplicar los conocimientos en la practica

G3

Ser capaz de analizar y sintetizar

G4

Ser capaz de organizar y planificar

G5

Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para
personas no expertas

G6

Hablar, leer y escribir en una lengua extranjera (inglés)

G7

Poseer conocimientos, habilidades y destrezas de informatica y de las tecnologias de
informacién y comunicacién (TIC)

G8

Gestionar la informacion

G9

Ser capaz de resolver problemas

G10

Ser capaz de tomar decisiones

Gl1

Conocer la organizacion académica y administrativa de la Universidad

G12

Trabajar en equipo

G13

Ser capaz de trabajar en un contexto local, regional, nacional o internacional

Gi14

Desarrollar las relaciones interpersonales

G15

Demostrar un razonamiento critico

G16

Tener un compromiso ético

G17

Aprender de forma autbnoma tanto de manera individual como cooperativa

G18

Adaptarse a nuevas situaciones

G19

Desarrollar la creatividad.

G20

Ser capaz de liderar

G21

Reconocer y apreciar otras culturas y costumbres asi como la diversidad y multiculturalidad

G22

Ser capaz de tomar iniciativas y desarrollar espiritu emprendedor

G23

Poseer motivacion por la calidad

G24

Comprometerse con los temas medioambientales

G25

Comprometerse con la igualdad de género, tanto en los ambitos laborales como personales,
uso de lenguaje no sexista, ni racista

G26

Comprometerse con la igualdad de derechos de la personas con discapacidad

G27

Comprometerse con una cultura de la paz

De forma general se amplian las Competencias de Conocimientos y Capacidades Fundamentales (F1 a
F12), Basicas (B1 a B8), Comunes (C1-C11) y Especificas (EIA1 a EIA4). Para ello se incluyen nuevos
contenidos, se profundizan en algunos de los ya aprendidos, y se aplican técnicas adicionales que
refuercen, complementen o amplien las competencias ya adquiridas.

Actividades formativas con su contenido en ECTS, su metodologia de ensefianza y aprendizaje y su

5 relacién con las competencias a desarrollar:

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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El nimero de horas presenciales sera de 9 horas por cada ECTS cuya distribucidon seguira en todas las
asignaturas la recomendacion del modelo siguiente salvo que las caracteristicas especiales y particularidades
de determinadas asignaturas requieran de una distribucion diferente.
MODELO de distribucién de docencia presencial
e 33,3 % Tedrica (clases magistrales)
e 13,3 % Seminario (porcentaje maximo)
e 40 % Préctica de aula / laboratorio/ campo (porcentaje minimo)
e 13,3 % otros (incluye evaluacion) (porcentaje maximo)
Las competencias generales y especificas son aquellas incluidas en el apartado 4 de la presente ficha. En la
siguiente tabla se recogen las competencias generales que se desarrollan con cada metodologia de
aprendizaje y tipo de actividad:
ACTIVIDADES PRESENCIALES ECTS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES ECTS
Clases tedricas (G1, G2, G5, G6, G7, 25-35% | Aprendizaje autbnomo individual o en 40-60%
G8, G13, G16, G21) grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9, 8
G10, G12, G13, G14, G15, G16, G17, G18, S
G19) =
Practicas de laboratorio: (G1, G2, G3, 10-25% | Documentacion: consultas bibliograficas, 10-20% | |8
G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10,G12, Internet...(G1, G2, G3, G6, G7, G8, G10, %
G14, G15, G16, G18) G11, G15, G17) e
Practicas de aula (resolucion de 10-25% | Elaboracion de informes de préacticas (G1, 1-5% £
problemas, aula informatica,...). (G3, G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G15, G17, e
G4, G5, G7,G8, G9,G10, G12, G13, G19, G22) 3
G14, G15, G17, G18, G19, G21) L
Practicas de campo (visitas a 10-25% | Practicas externas (G1, G2, G3, G4, G5, 1-5% ﬁ
explotaciones, empresas, centros de G6, G7, G8, G9, G10, G11, G12, G13, ﬁ
investigacion,...) (G1, G5, G10, G14, G14, G15, G16, G17, G18, G19, G20, G21, =
G17, G18, G21,G22) G22) E:
Trabajo en grupo (G2, G3, G4, G5, G6, | 10-20% | Preparacién y elaboracion de trabajos 1-5% 3
G7, G8, G9, G10, G12, G14, G186, individuales. (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, ‘;
G17, G19, G22) G9, G10, G16, G17, G18, G19, G22) 1
Exposicion de trabajos de los alumnos 1-5% Preparacion y elaboracion de trabajos de 1-5% @
(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G12, grupo (G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G9, 2
G14, G15, G18, G19) G10, G12, G14, G16, G17, G18, G19, G20, 2
G22) 2
Conferencias invitadas (G1, G2, G5, 0-1% Elaboracién de criticas sobre un proyecto, 1-5% g
G8, G15, G17, G21.) una conferencia, un articulo cientifico,... 2
(G2, G3, G4, G5, G6, G7, G8, G10, G12, 9
G13, G14, G15, G16, G17, G19) S
Tutorias presenciales (individuales o 1-5% Tutorias no presenciales. (G1, G2, G3, G4, 5-10% §
de grupo) (G1, G2, G3, G4, G5, G8, G5, G7, G8, G10, G11, G12, G15, o
G10, G11, G12, G14, G15, G16, G18, G16,G18, G19, G22)) §
G19, G22.) =
Seminarios-talleres (G1, G2, G3, G4, 5-10% | Realizacion de un proyecto (G1, G2, G3, 1-5% &g
G5, G6, G7, G8, G9, G12, G13, G14, G4, G5, G6, G7, G8, G9, G10, G11, G15, =
G15, G18, G19.) G17, G18, G19) ot
Foro - debate presencial (G2, G5, G8, 1-5% Foro- debate virtual (G2, G5, G7, G8, G10, 0-5% xS
G10, G12, G14, G15, G16, G17, G18, G12, G14, G15, G16, G17, G18, G19, G20, =
G19, G20, G21, G22.) G21, G22.) E
Sesiones de evaluacion. (G2, G3, G4, 0,5-5% | Sesiones de autoevaluacion (G2, G3, G4, 0-5% o
G5, G8, G9, G10, G15, G16, G18, G5, G8, G9, G10, G14, G15, G186, 0
G19) G17,G18, G19) 3
~ Total presencial 12,96 Total no presencial 23,04 %
§ (324h) (576h) §
N Las competencias G23 a G27 se suponen en todas y cada una de las actividades. Estas competencias "o\:
Py corresponden a la motivacion por la calidad, el compromiso con el medioambiente, la igualdad de género, la |2
S no discriminacion de los discapacitados y el compromiso por una cultura de la paz. %
S 3
(ch 5.1 Resultados de aprendizaje: (Especificos del médulo o resumen de los esperados para las asignaturas) é
S 7
g O
=
ks
6
>




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=931647994017983569705653



Programa Verifica \ ANECA

Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias

UniverasidaddeValladolid Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenaciéon de las ensefianzas universitarias

VerificaMemoriaGrado011208V2

UVa

A/ Herramientas Transversales:

Practica Integrada: Observar, analizar y profundizar en aspectos practicos relacionados con el ambito
agroalimentario. Sintetizar la informacion recibida en un informe y exponer adecuadamente su contenido.

Inglés Técnico en las Industrias Agrarias y Alimentarias: Utilizar correctamente el vocabulario técnico
especifico. Elaborar resimenes de textos técnicos extensos. Tomar notas a partir de una exposicion oral
con el fin de preparar un informe sobre su contenido. Formular preguntas para aclarar aspectos concretos
de un discurso hablado. Consultar y seleccionar fuentes de informacién pertinentes para la preparacion de
una exposicién. Ordenar adecuadamente la informacién para su exposicién oral.

Disefio asistido por ordenador; Conocer las herramientas informaticas aplicadas al disefio. Ser capaz de
generar criterios de disefio de tipo funcional y tecnolégico. Creacion e Interpretacion de documentacion
técnica, planos técnicos para el desarrollo y documentacién de proyectos.

Ahorro y Eficiencia energética: Conocer los procedimientos para realizar la auditoria energética de una
instalacion. Conocer las diferentes posibilidades de suministro energético en un emplazamiento. Ser
capaz de definir las medidas de eficiencia energética mas interesantes para cada instalacion. Ser capaz
de establecer recomendaciones para el ahorro de energia en las instalaciones agrarias y alimentarias.

B/ Tecnologia de las Industrias de transformacion de alimentos animales

Fundamentos de las Industrias L&cteas: Conocer de la composicién quimica de la leche y su valor
nutritivo. Conocer las caracteristicas bioquimicas y microbioldgicas de la leche y como afectan y se ven
alteradas en los procesos de transformacion de las industrias lacteas.

Tecnologia de las Industrias Lacteas: Conocimiento de los distintos tratamientos aplicables a la leche.
Comprensioén del proceso de elaboracion de las leches fermentadas. Conocimiento de las caracteristicas
de los distintos tipos de queso y su proceso de elaboracion. Conocimiento del proceso de elaboracion de
las distintas clases de helados y otros procesos de las industrias lacteas.

Industrias céarnicas: Relacionar las técnicas de produccién de la carne con su uso en las industrias
carnicas. Establecer las instalaciones para sacrificio, el tratamiento industrial de los subproductos, las
salas de despiece, los métodos de conservacion e industrializaciéon de la carne. Fabricaciéon de productos
carnicos. Desarrollar estrategias de distribuciéon y comercializacién de la carne y de control de calidad de
los procesos y de los productos obtenidos.

C/ Tecnologia de las Industrias de transformacion de alimentos vegetales

Industrias de Transformacion de frutas y hortalizas I: Conocer las operaciones basicas de la Industria
Conservera. Conocer el procesado especifico de las principales conservas vegetales y de pescado.
Disefiar y optimizar tratamientos térmicos.

Industrias de Transformacion de frutas y hortalizas II: Conocer los aspectos y fendmenos que determinan
la evolucion de las frutas y hortalizas después de su recoleccion. Conocer las diferentes materias primas,
coadyuvantes tecnoldgicos y procesos de produccion que se utilizan en las industrias de produccion de
frutas y hortalizas congeladas y minimamente procesadas. Ser capaces de implementar los procesos de
produccién y envasado para los distintos productos de las industrias de produccién de frutas y hortalizas
congeladas y minimamente procesadas.

Industrias azucareras: Conocer y comprender las distintas operaciones basicas que integran el proceso
azucarero y sus variables de operacion y control mediante el conocimiento de los fundamentos fisico-
guimicos y tecnoldgicos de las mismas. Saber aplicar los conocimientos anteriores al control del proceso
azucarero sabiendo adoptar medidas correctivas ante defectos del proceso. Conocer los criterios de
calidad de la remolacha azucarera, de los productos intermedios y del azGcar y, concretamente en el
azucar, sus principales caracteristicas en funcién de su destino de uso. Conocer las técnicas analiticas
utilizadas para evaluar la calidad de la remolacha azucarera, el azlcar y los productos intermedios del
proceso azucarero.

Enologia: Poder realizar valoraciones sobre el control y gestion de la vendimia, y especial, la decision del
momento Optimo de la vendimia. Poder programar y gestionar los procesos de obtencion y correccion de
mostos teniendo en cuenta la calidad la calidad de la vendimia y el tipo de vino a elaborar. Poder
programar y gestionar las operaciones de fermentacion, trasiegos, conservacion, clarificacion,
estabilizacion, filtracion y embotellado del vino, asi como del proceso de crianza y envejecimiento de los
vinos que se sometan a estos procesos. Saber identificar los puntos de control analitico y sensorial de los
mostos y vinos, y plantear modificaciones del proceso cuando sea necesario. Poder disponer de los
conocimientos necesarios para el control de las normativas legales relativas a la elaboracion y etiquetado
de vinos especiales.

Industrias de bebidas no vinicas: Disponer de los fundamentos fisico-quimicos y biélogos propios de la
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elaboracion de bebidas no vinicas. Ser capaz de dirigir los procesos de elaboracion de las distintas
bebidas no vinicas, tanto no alcohdlicas como alcohdlicas. Ser capaz de controlar las operaciones de
elaboracion de bebidas no vinicas y realizar las actuaciones necesarias para resolver un problema dado.

D/Tecnologia de las Industrias de transformacion de cereales

Fundamentos de la Industrializacion de cereales: Conocer los distintos cereales, su tipologia y sus
posibles aprovechamientos en las industrias agroalimentarias. Conocer la composicién y bioquimica de
los distintos cereales. Ser capaz de interpretar las distintas analiticas de control de calidad de cereales.
Ser capaz de planificar un sistema de control de calidad en las industrias de transformacién de cereales

Industrializacion de cereales: Conocer las diferentes materias primas, aditivos y coadyuvantes
tecnologicos y procesos de produccion que se utilizan en las industrias de transformaciéon de cereales,
sus alternativas, las posibilidades que ofrecen, y como estos influyen en la vida Gtil de los productos. Ser
capaces de implementar procesos de produccion y envasado para los distintos productos derivados de los
cereales. Ser capaz de innovar y optimizar los distintos procesos de transformacion de cereales

Panificacién y pasteleria industrial: Conocer las diferentes materias primas, aditivos y coadyuvantes
tecnolégicos y procesos de produccién que se utilizan en las industrias de panificacion y pasteleria
industrial, sus alternativas, las posibilidades que ofrecen, y como estos influyen en la vida util de los
productos. Ser capaces de implementar procesos de produccion y envasado para los distintos productos
de panificacion y pasteleria industrial. Ser capaz de innovar y optimizar los distintos procesos de
panificacién y pasteleria industrial

E/ Ingenieria en las industrias agrarias y alimentarias

Fundamentos de automatizacion de procesos: Conocer los algoritmos de control mas utilizados en las
industrias agrarias y alimentarias. Saber sintonizar controladores. Conocer los fundamentos de
mecatronica y sensérica. Ser capaz de seleccionar e instalar sensores y actuadores en industrias
agroalimentarias.

Control de procesos en industrias agrarias y alimentarias: Conocer las diferentes arquitecturas de control
aplicables en las industrias agrarias y alimentarias. Ser capaz de seleccionar sistemas de control para los
procesos agroalimentarios. Ser capaz de programar sistemas de control de procesos agroalimentarios.

Industrias frigorificas. Calculo e instalaciones: Ser capaz de implementar los procesos de tratamiento por
frio en su totalidad, para los distintos productos agrarios y alimentarios. Innovar y optimizar los distintos
procesos mediante el uso del frio de la industria agraria y alimentaria, asi como de disefiar nuevos
procesos para la produccién de alimentos novedosos, aplicando las distintas tecnologias. Redactar los
anejos relacionados con la refrigeracion industrial en un proyecto de una industria agraria y alimentaria y
realizar la direccién de obra, teniendo en cuenta los aspectos legales relacionados con la seguridad y
salud laboral. Seleccionar la maquinaria de generacion y aplicacion del frio de uso mas frecuente en la
industria agraria y alimentaria, sus componentes y su adecuacion a cada proceso. Ser capaz de disefiar
equipos de refrigeracion, comprender y resolver sus problemas.

F/ Andlisis de alimentos

Analisis quimico de alimentos: Saber hacer una técnica de analisis en el laboratorio siguiendo unas
instrucciones de manejo. Saber manejar el instrumental basico de laboratorio para el analisis de
alimentos. Saber tomar datos primarios en el laboratorio. Saber realizar los calculos necesarios, a partir
de los datos primarios, para obtener los resultados de un analisis. Capacidad para interpretar los
resultados finales de un analisis de alimentos

Propiedades fisicas de los alimentos: Identificar las propiedades fisicas de los alimentos de mayor interés
en el disefio de equipos y procesos de transformacion y conservacion. Aprender los principios basicos
gue regulan los cambios en las propiedades fisicas de los alimentos, y evaluar el efecto de dichos
cambios sobre las caracteristicas de los mismos. Entender el significado y saber interpretar los valores de
las propiedades fisicas de alimentos. Relacionar los cambios bioquimicos y fisioldgicos de los alimentos y
las propiedades fisicas de los mismos. Analizar los efectos de los diferentes procesos y su influencia en
las propiedades fisicas de los alimentos. Conocer los procedimientos y usos de los equipos e
instrumentos utilizados para la determinacién de las propiedades fisicas en alimentos.

Analisis sensorial: Identificar aquellos factores fisiolégicos y psicoloégicos que pueden hacer que los
resultados de las pruebas sensoriales sean subjetivos, se presten a confusiones o a ser interpretados
erroneamente. Elegir y realizar los andlisis organolépticos oportunos para vinos, productos lacteos,
productos carnicos, chocolates, zumos, etc. Emplear las técnicas de evaluacion sensorial de los alimentos
para su integracion en el sistema de gestion de calidad de las industrias agroalimentarias y para el disefio
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de nuevos productos. Organizar y participar en catas y concursos.
G/ Innovacion en la industria agroalimentaria

= Nuevos sistemas de gestion de calidad: Conocer los distintos sistemas de gestion de la calidad y
seguridad alimentaria utilizados por la industria agroalimentaria. Ser capaz de implantar dichos sistemas
en una industria agroalimentaria. Conocer las figuras de calidad utilizadas en los distintos productos
agroalimentarios. Ser capaz de desarrollar los documentos necesarios para las diferentes figuras de
calidad, asi como planificar su control

=  Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnolégica: Conocer los aditivos utilizados en la industria alimentaria
y razones para su utilizacion, incluyendo los aspectos relacionados con la seguridad en su uso. Valorar
las propiedades fisico-quimicas y tecnoldgicas de los aditivos y auxiliares tecnolégicos, asi como los
efectos beneficiosos para la transformacion y conservacion de los alimentos.

= Bases nutricionales del desarrollo de nuevos alimentos: Comprender los conceptos basicos relacionados
con nutricion y alimentacion. Conocer la importancia de la nutricion en el mantenimiento de la salud.
Saber manejar las herramientas disponibles para calcular los requerimientos energéticos y nutricionales.
Saber identificar y clasificar los alimentos surgidos para responder a las necesidades especificas de los
consumidores, incluidos los alimentos funcionales. Conocer el marco normativo relativo a estos alimentos
Conocer los estudios que se realizan para evaluar la eficacia de estos alimentos. Saber reconocer los
alimentos con posible respuesta adversa en determinados grupos de la poblaciéon. Conocer las
caracteristicas tecnoldgicas de los alimentos funcionales y para poblaciones con necesidades especificas.
Ser capaz de elaborar correctamente el etiquetado nutricional de los alimentos.

6 Sistemas de evaluacidn: (Seleccionar las pruebas de evaluacién a desarrollar en el médulo, elimina el resto.)

Para la evaluacion del cumplimiento de las competencias y los resultados de aprendizaje los profesores de
cada asignatura seguiran los distintos modelos de evaluacion y en los porcentajes que aparecen reflejados a
continuacion de forma aproximada, y que podrian modificarse a medida que las actividades formativas vayan
evolucionando :

1. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la comprension, analisis, expresion del conocimiento.
(0-55%)
- Pruebas objetivas (tipo test)
- Semi-objetivas (preguntas cortas)
- Pruebas de desarrollo escrito

2. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la aplicacion de técnicas, procedimientos o protocolos
de actuacion y resolucion de problemas.
(0-65%)
- Solucién de problemas
- Analisis de casos 0 supuestos practicos.

3. Pruebas para evaluar competencias relacionadas con la capacidad de investigar, pensar o actuar con
creatividad, comunicarse verbalmente
(0-20%)
- Proyectos y trabajos (complementados con las entrevistas)
- Entrevista oral (tutoria ECTS)

4. Pruebas para evaluar otras competencias profesionales, sociales y personales, de caracter transversal
(0-25%)
- Solucién de problemas
- Analisis de casos 0 supuestos préacticos
- Entrevistas oral (tutoria ECTS)

5. Proceso de evaluacion continta de las materias a través de la valoracion de la produccion realizada por los
estudiantes en las actividades formativas:
(15-100%)
-portafolio
-dossier de actividades.

7 Contenidos del médulo: (Breve descripcion del médulo)

A/Herramientas Transversales:

= Practica Integrada: Participar en actividades y viajes que profundicen en aspectos practicos relacionados
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con el ambito agroalimentario.

Inglés Técnico en las Industrias Agrarias y Alimentarias: Terminologia técnica: productos agropecuarios;
microbiologia, tecnologia de los alimentos y andlisis sensorial. Funciones y conceptos fundamentales de
la literatura técnica y cientifica en inglés tales como descripcién, medicién o clasificacion. Tipologia de los
textos técnicos y cientificos. Técnicas de lectura para aumentar la velocidad de comprensién. Metodologia
para la preparacion de resimenes y esquemas de textos técnicos orales y escritos.

Disefio asistido por ordenador: Introduccion a los Sistemas CAD. Conceptos generales. Configuracion del
Dibujo. Creaciéon y edicion de entidades. Realizacion de sombreados y bloques. Control de la
visualizacion del dibujo. Ordenes de consulta y organizacion de la informacion en capas. Acotacion y
tratamiento de textos. Perspectiva isométrica y caballera. Impresioén y ploteado del dibujo.

Ahorro y Eficiencia energética: Auditorias energéticas. Limitacion de la demanda energética en las
instalaciones. Suministros y fuentes de energia. Energias alternativas. Cogeneracién y aprovechamiento
energético de residuos. Eficiencia energética de instalaciones eléctricas, térmicas y de alumbrado.

B/Tecnologia de las Industrias de transformacién de alimentos animales

Fundamentos de las Industrias Lacteas: Generalidades de la leche: Composicion. Productos Lacteos.
Valor nutritivo. Secrecion, produccion y transporte de la leche cruda. Quimica, Bioquimica y Fisica:
Lipidos. Quimica, Bioquimica y Fisica: Prétidos, caseina, coagulacion. Quimica, Bioquimica y Fisica:
Glacidos. Materias minerales y &cidos orgénicos de la leche. Microflora de la leche y desarrollo de los
microorganismos de interés en industrias lacteas.

Tecnologia de las Industrias Lacteas: Leche: Pasterizacién. Tratamientos UHT. Esterilizacion. Nata,
mantequilla, grasa lactea anhidra. Leches fermentadas: yogur, kefir y bebidas de leche acida. Leche
conservada, concentrada, en polvo y dulce de leche. Recombinacion de leche. Quesos: Nociones
generales. Queso: proceso de elaboraciéon. Quesos fundidos. Los helados. Otros productos lacteos.
Reutilizacién del lactosuero

Industrias carnicas: Técnicas de produccion de carne. Instalaciones para sacrificio, tratamiento industrial
de los subproductos, las salas de despiece, métodos de conservacion e industrializacién de la carne.
Fabricacion de productos carnicos. Distribucidon y comercializacion de la carne y de control de calidad de
los procesos y de los productos obtenidos.

C/ Tecnologia de las Industrias de transformacién de alimentos vegetales

Industrias de transformacién de frutas y hortalizas I: Conceptos basicos: Introduccién a las conservas de
alimentos. La industria conservera en Espafia. Materias primas. Operaciones previas. Pelado. Escaldado.
Envasado. Tratamiento térmico. Alteraciones de alimentos enlatados. Procesos especificos: conservas de
legumbres (alubias, lentejas y garbanzos). Conservas de hortalizas: tomate (pelado, triturado y
concentrado). Judia verde. Alcachofa. Espérrago. Guisante. Maiz. Champifién. Pimiento. Encurtidos
(aceitunas. Pepinillos). Conservas de frutas: en almibar. Mermeladas. Zumos (manzana. Naranja. Uva).
Conservas de pescado (tunidos, sardina, mejillon, anchoa)

Industrias de transformacion de frutas y hortalizas Il: Bases de la fisiologia postcosecha de las hortalizas.
Prerrefrigeracion, almacenamiento, transporte y distribucibn de hortalizas. Conservacion y
acondicionamiento con gas de frutas y hortalizas. Tecnologia de los procesos de elaboracion de hortalizas
congeladas. Tecnologia de los procesos de elaboracion de frutas y hortalizas minimamente procesadas.

Industrias azucareras: El proceso azucarero y las transformaciones que en él tienen lugar. Tecnologia
asociada con el proceso y las operaciones y equipos involucrados en el mismo, haciéndolos extensivos a
otros procesos industriales alimentarios de gran semejanza, como son otras industrias extractivas.
Criterios de calidad de la materia prima y, muy especialmente, sobre los parametros de calidad del aztcar
y sus principales caracteristicas y aplicaciones en la industria manufacturera.

Enologia: Composicién de la uva y control de maduracién. Operaciones prefermentativas. Fermentacion
alcohdlica y maloléactica. Vinificaciones en blanco, tinto y rosado. Crianza y envejecimiento. Clarificacion,
estabilizacion y filtracion del vino. Sistemas de envasado y embotellado. Elaboracion de vinos especiales.

Industrias de bebidas no vinicas: Introduccion. Elaboracion de bebidas no alcohdlicas: agua embotellada,
zumos, mostos y bebidas carbonatadas. Elaboracion de bebidas alcohdlicas de baja graduacion.
Elaboracién de bebidas espirituosas.

D/ Tecnologia de las Industrias de transformacion de cereales

Fundamentos de la Industrializacién de cereales: Cereales en el mundo: Distribucion e importancia
economica. Aprovechamiento de los distintos cereales. Tipologia de los distintos cereales. Bioquimica de
cereales: Hidratos de carbono, proteinas, lipidos, otros componentes. Control de calidad de cereales.

Industrializacion de cereales: Procesos de molturacién seca. Procesamiento de arroz y otros cereales
vestidos. Malteria. Elaboracion de pasta. Elaboracion de snacks y cereales de desayuno. Molturacion
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hdameda de cereales. Otros procesos de transformacion de cereales.

= Panificacion y pasteleria industrial: Ingredientes en la industria de panificacion y pasteleria: Harinas,
grasas, azlcares, ovoproductos, chocolate,.... Aditivos y coadyuvantes tecnolégicos en la industria de
panificacion y pasteleria. Procesos basicos en panificacion: Amasado, formado, fermentacién, horneado.
Elaboracion de masas batidas: bizcochos y similares. Elaboraciéon de galletas y productos hojaldrados.
Nuevas tecnologias aplicadas a los productos de panificacion y pasteleria industrial.

E/ Ingenieria en las industrias agrarias y alimentarias

= Fundamentos de automatizacion de procesos: Ingenieria de control. Disefio y sintonizaciéon de
controladores. Mecatrénica. Sensérica.

= Control de procesos en industrias agrarias y alimentarias: Arquitecturas de control centralizadas y
distribuidas. Comunicaciones industriales. Procesamiento y gestion de datos en proceso. Programacion
de sistemas de control de procesos.

»= Industrias frigorificas. Calculo e instalaciones: Las industrias frigorificas, calculo de las instalaciones
necesarias. Calculo de instalaciones de frio continuas y discontinuas. Almacenamiento de frio. Produccion
de frio a partir de energia residual o renovable.

F/ Andlisis de alimentos

= Andlisis quimico de alimentos: Métodos de analisis cuantitativo de alimentos: métodos directos
(volumetrias y gravimetrias) e indirectos (determinacion de constantes fisicas, métodos espectrométricos,
métodos electrométricos y cromatografia).

= Propiedades fisicas de los alimentos: La asignatura incluira las siguientes propiedades fisicas de los
alimentos: propiedades morfogeométricas, reoldgicas (tanto de liquidos como de sdlidos), térmicas,
Opticas y de actividad del agua. Se presentaran tanto sus valores tipicos en los alimentos como sus
métodos de prediccion y de medida experimental. Se destacara su incidencia sobre el disefio y control
de procesos, asi como sobre el control de calidad de los productos agroalimentarios.

= Andlisis sensorial: Los sentidos y las propiedades sensoriales. Condiciones de realizacién de las pruebas
sensoriales. Propiedades sensoriales de los alimentos. Los jueces del andlisis sensorial. Pruebas
sensoriales. Analisis sensorial de alimentos.

G/ Innovacidn en la industria agroalimentaria

= Nuevos sistemas de gestion de calidad: Gestién de la calidad: Conceptos introductorios. Sistemas y
certificaciones de gestién de calidad en la industria agroalimentaria: ISO 9001, EFQM, 58S,... Sistemas de
aseguramiento de la seguridad alimentaria: APPCC, BRC, IFS, 1S022000,... Calidad diferenciada y
figuras de calidad: Certificaciones vinculadas al origen geografico (Denominaciones de origen,
Indicaciones geograficas protegidas, marcas de garantia,...); certificaciones vinculadas al proceso de
produccién (Produccién ecolégica, produccion integrada, Especialidad Tradicional Garantizada,...) Otras
estandares de calidad relacionados con las Industrias Agroalimentarias: Calidad medioambiental
(1ISO14000), Calidad en laboratorios (1ISO17025), Responsabilidad social (ISO 26000)

= Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnoldgica: aspectos generales sobre el uso de aditivos
(introduccion, aditivos y seguridad), aditivos de conservacion (aditivos de conservacion, aditivos
antimicrobianos, aditivos antioxidantes, aditivos y agentes depresores de la actividad del agua), aditivos
mejoradores de las propiedades sensoriales (aromatizantes y modificadores del sabor-olor, aditivos
edulcorantes, colorantes alimentarios, agentes espesantes y gelificantes, agentes emulgentes, otros
aditivos alimentarios), aplicaciones en la industria alimentaria (aditivos y auxiliares utilizados en la
industria alimentaria)

= Bases nutricionales del desarrollo de nuevos alimentos: Fundamentos de nutricién y alimentacion.
Conceptos generales. Esquema general de la nutricion. Balance energético. Relaciones nutricion-salud.
Nutrientes: agua, macronutrientes y micronutrientes. Tablas de composicion de alimentos.
Requerimientos nutricionales e ingestas recomendadas. Consideraciones nutricionales para el desarrollo
de nuevos alimentos. Nuevos alimentos. Contexto normativo en la unién europea. Alegaciones de salud.
Etiquetado nutricional de los alimentos. Alimentos funcionales y para poblaciones con necesidades
especificas. Componentes bioactivos de los alimentos. Alergias e intolerancias alimentarias.
Caracteristicas tecnoldgicas de los alimentos funcionales y para poblaciones con necesidades
especificas.

8 Comentarios adicionales: (Cualquier aspecto, no descrito en los apartados anteriores)
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9 Descripcion de las materias:

FB: Formacion Basica; OB: Obligatoria; OP: Optativa; TF: Trabajo Fin de Grado; PE: Practicas externas; MX:Mixto

Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
HERRAMIENTAS TRANSVERSALES 15 FB [ 0B | op | TF | PE | mX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Practica Integrada 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Inglés Técnico en las Industrias Agrarias y Alimentarias 6 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Disefio asistido por ordenador 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Ahorro y Eficiencia energética 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominagién de materia: _ Crd. ECTS Caracter
TECNOLOGIA DE LAS INDUSTRIAS DE TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS ANIMALES 9 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Fundamentos de las Industrias Lacteas 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Tecnologia de las Industrias Lacteas 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Industrias carnicas 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: _ Crd. ECTS Caracter
TECNOLOGIA DE LAS INDUSTRIAS DE TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS VEGETALES 15 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Industrias de transformacion de frutas y hortalizas | 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Industrias de transformacion de frutas y hortalizas |1 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Industrias azucareras 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Enologia 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Industrias de bebidas no vinicas 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominagién de materia: _ Crd. ECTS Caracter
TECNOLOGIA DE LAS INDUSTRIAS DE TRANSFORMACION DE 9
CEREALES FB | OB | OP | TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Fundamentos de la Industrializacion de cereales 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Industrializacién de cereales 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Panificacién y pasteleria industrial 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominacién de materia: Crd. ECTS Caracter
INGENIERIA EN LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS 9 FB | 0B | op | TF | PE [ MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Fundamentos de automatizacion de procesos 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Control de procesos en industrias agrarias y alimentarias 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Industrias frigorificas. Célculo e instalaciones. 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
ANALISIS DE ALIMENTOS 9 FB | 0B | op | TF | PE | mX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Analisis quimico de alimentos 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Propiedades fisicas de los alimentos 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Analisis sensorial 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Denominacion de materia: Crd. ECTS Caracter
INNOVACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA 9 FB | 0B | OP [ TF | PE | MX
Asignaturas relacionadas con la materia: Crd. ECTS Caracter
Nuevos sistemas de gestion de calidad 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Aditivos alimentarios y funcionalidad tecnol6gica 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX
Bases nutricionales del desarrollo de nuevos alimentos 3 FB | OB | OP | TF | PE | MX

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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5.4 Memoria Programa Académico de Recorrido Sucesivo (PARS-IA) de Ingeniero/a
Agronomol/a:
Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias y Master en Ingenieria
Agrondémica

ANEXO Il.- MODELO ORIENTATIVO DE MEMORIA DE PARS-1A

| 1. DATOS IDENTIFICATIVIOS DEL PARS-1A |

a. Denominacion del PARS-1A
Programa Académico de Recorrido Sucesivo (PARS-IA) de Ingeniero/a Agronomo/a;
Grado en Ingenienia de las Industrias Agrarias v Alimentarias y Master en Ingenieria

Agrondmica
Codigo RUCT Denominacion
2502314 Graduado o Graduada en Ingenieria de las Industrias Agrarias v

Alimentarias por la Universidad de Valladolid

c. Titulo de Master Universitario vinculado al PARS-1A

Codigo RUCT Denominacion
4312027 Master Universitario en Ingenienia Agronomica por la Universidad
de Valladolid

d. Créditos ECTS 330 (Grado: 240 + Master: 90)
e. Orden CIN — Profesion regulada para la que habilita el Grado (si procede)

Orden CiN/323/2009, de 9 de febrero, por la que 5& establecen los requisitos para la
verificacion de los titwlos universitarios oficiales gue habiliten para el gjercicio de la
profesion de Ingeniero Técnico Agricola

e. Orden CIN — Profesion regulada para la que habilita el Master Universitario (si procede)

Orden CIN/325/2009, de 9 de febrero, por la que se establecen los requisitos para la
verificacion de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el gjercicio de la
profesion de Ingeniero Agronomo

f. Universidad

Valladolid

g. Centro responsable
Codigo RUCT Denominacion
34003361 Ezcuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias

h. Otros centros de imparticion (si procede)

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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2. DISENO DEL PROGRAMA DEL PARS-IA

2.1. Breve justificacidn del disefio de la propuesta formativa

Esta propussta formetive busca promover la conectividad entre los titulos habilitantes de
Grado v Master en el ambito agrario, con el objeto de dotar al estudiante adscrito al PARS-
1A de las maximas competencias profesionales en las profesiones reguladas de Ingsnieria
Agraria. En concreto, €l programa gue se presenta enlaza el Grado en Ingeniera de las
Industrias Agrarigs v Alimentarias, que habilita para la profesion regulada de Ingeniero
Técnico Agricola (Orden GIN/323/2009, de 9 de febrero), nivel 2 del MECES (Real Decreto
1027/2011, de 15 de julio), con el Master en Ingenieria Agronomica, que habilita para la
profesion regulada de Ingeniero Agronomo (Orden CIN/325/2009, de 9 de febrero), nivel 3
del MECES (Real Decreto 102772011, de 15 de julio).

Hasta el momento, los estudiantes de Grado a los que les restaba superar alguna
asignatura o &l TFG, perdian la posibilidad de avanzar en sus estudios supsriorss de nivel
de Master, provocandose una ruptura en la continwidad académica entre titulos de Grado v
Master que, en realidad, constituyen un ciclo formativo integrado. La publicacion del Real
Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por e gue se establece la organizacion de las
ensefanzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, ofrece la
posibilidad de asegurar la continuidad académica formative para cursar en modo continuo
un ciclo integrado de Grado+Master habilitantes, permitiendo que los estudiantes del
Grado con hasta un maximo de 30 ECTS pendientes, puedan seguir su proceso formativo
sin paralizarlo, cusndo su objetivo final consiste en alcanzar la maxima competencia
profesional, que otorga el Master de la profesion regulada comespondients.

En este sentido, la creacion del Programa Académico de Recorrido Sucesivo (PARS-A) de
Ingeniero/a Agrénomo,/a: Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias y
Master en Ingenieria Agrondmica, permite un mejor aprovechamiento v eficacia de la oferta
académice conjunta, cuyo objetivo es el de obtener el titulo habilitante para el gjercicio de

la profesion regulada de Ingeniero Agronomo.

2.2. Kinerario formativo propuesto

El objetive del presente PARS-A es la especializacion profesional en €l ambito de la
Ingenieria Agraria, &l que los tiules de Grado y Master se encuentran vinculados
académica y profesionalmente.

La demominacion del programa académico no induce a confusion con la habilitacion
profesional & la que conducen los titulos que la integran, va que &l nombre del PARS-A
coincide con el de la profesion regulada de Ingeniero/a Agronomo, a.

La secusnciacion del programa formativo para constituir una unidad académica coherente
es |a siguiente:

CURSO ¥ TITULACION

12 Groduado/a en ingenieria de las industrias Agrarios y Alimentarias

22 Groduadao/a en Ingenierio de las industrias Agrarias y Alimentarias

32 Grodugdo/a en ingenieria de las industrias Agrarigs y Alimentarias

42 Sraduadoa en ingenierio de las Industrias Agrarias y Alimentarias

12 Mdster Universitario en Ingenieria Agrondmica

ﬂ‘:'—nh'—uhl—iE
o

22 Master Universitario en Ingenieria Agrondmica

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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Ademas, la planificacion propuesta v las materias /o asignatures pendientes de superar
por el estudiantado no ponen en riesgo la consecucion de los resultados del aprendizaje
correspondientes al Master Universitario en Ingenieria Agronomicea.

Los alumnos deberan entregar un Trabajo Fin de Grado (TFG) ¥ un Trabajo Fin de Master
(TFM), respectivamente, para finalizar los estudios correspondientes de Grado v Master.
Ambos trabajos podrén estar vinculados, si asi lo deses el estudiante, en cuyo caso
deberan cumplir las especificaciones indicadas en un aparttado posterior de este
documento. En cualguier caso, €l alumno debera haber superado el TFG con antelacion a
la presentacion del documento correspondiente al TFM, y para la posterior defensa publica
del mismo ante un tribunal. Ademas, el alumno no podra defender el TFG o TFM
correspondiente hasta gue no conste la superacion de los restantes ECTS de la titulacian
de Grado o Master, respectivamente. Los procedimientos para la elaboracion del TFG y
TFM =& regiran por la normativa intema aprobada en la Escusla Téchica Superior de
Ingenierias Agrarias, v sujeta asi mismo a la normativa general de la Universidad de
Valladolid con relacion a los sistemas de evaeluacion de ensefianzas oficiales.

2.3, Materias yfo asignaturas del Grado pendientes de superar con las que el estudiantado
podra acceder al Master Universitario

Mo se podra acceder al Master en Ingenieria Agronomica con mas de 30 ECTS pendientes
del Grado habilitante asociado al PARS, incluyendo los 12 ECTS del TRG.

Ademas, no se podra acceder al Master en Ingsnieria Agronomica con ninguna asignatura
de Formacion Basica pendiente de aprobar del Grado en Ingenieria de las Industrias

Agrarias y Alimentarias, para el alumnado procedente de este grado:

https./ /www. uva.es/expor/sites/uva,/ 2 estudios/2 03 grados,/2.02.01 oferta/estudio/ede

Concretando, no se podra acceder al Master en Ingenieria Agrondmica con ninguna de las
siguientes asignaturas basicas pendientes del Grado en Ingenieria de las Industrias
Agrarias v Alimentarias:

» (GESTION DE EMPRESAS.
* EDAFOLOGIAY CLIMATOLOGIA.

s BIOLOGIA.

+ EXPRESION GRAFICA.

» FISICA.

e  MATEMATICAS Y COMPUTACION.
e QUIMICA.

s ESTADISTICA.

Los requisitos previos v adicionales de admision al master seran revisados por el Comite
Acadeémico competente para la admision.

2.4 Mecanismos para articular la rezlizacion del TFG y 2l TFM
La Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias permite a los estudiantes de sus
Grados habilitantes la presentacion de su TFG en cualguier momento del curso academico

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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entre el primer dia lectivo del comienzo de curso v &l 14 de mayo del curso respectivo,
ademas de las convocatorias oficiales previstas para ello en el calendario académico de la
Universidad de Valladolid (hitp://etsiiaa uva es/?p=T64]).

De todos modos, se recomienda, con objeto de asegurar le adecuada formacion del
alumno/a, asi como la consecucion de los objetivos formativos del Master, que los
estudiantes de Grado que se matriculen del PRAS defiendan su TFG a lo largo del primer
curso del Master.

Los estudiantes acogidos &l presente PARS que lo deseen podran realizar el TFG v el TFM
vinculados, si bien siempre tendran la posibilidad de realizarlos en ambitos completamente
diferenciados vy sin ningan tipe de vinculacion. En cualquier caso, la elaboracion de los
correspondientes TFG v TFM debera acogerse a la normativa intema reguladora de los

mizmos (hitp:/etsiigy uvg es/fp=T64).

En el caso de que el estudiante desee realizar el TFG v el TFM vinculados, debera indicarlo
expresamente en su solicitud de propuesta, que sera dirigida a la Comision de Trabajos Fin
de Curso del Centro para su estudio v aprobacion dentro del primer semestre del quinto
ano del PARS, o anteriormente si asi lo desea.

La propuesta remitida por el estudiante debera reflejar obligatoriamente, entre otros
aspectos, la siguiente informacion:

- Trulo propuesto del el TFG v el TFM vinculados.
- Competencias especifices v generales a las gue contribuye la realizacion del TFG.
- Competencias especificas v generales a las que contribuye la realizacion del TFM

- Contenido completo del TFG v del TFM vinculados a realizar, con un desglose
detallado del indice del mismao v la relacion de anejos & desarrollar.

- ldentificacion de las partes a desarrollar gue se corresponderian con &l TFG v &
TFEM.

Con caracter genersl, la propussta del TFG v & TFM vinculados presentada por el
estudiante debera satisfacer los siguientes aspectos:

- Adecuarse & las caracteristicas v naturaleza definidas en la normativa vigente para
el TFG del Gredo en Ingenieria de las Industrias Agraries y Alimentarias, v la normativa
vigente de TFM del Master Universitario en Ingenieria Agronomica.

- La extension v contenido del TFG v del TFM deberan comesponderse con la carga
lectiva en ECTS asignados a los mismos (12 ECTS en ambos casos).

- El contenido del TFG v del TFM vinculados en su conjunto debera acreditar que se
corresponde con el nivel exigido en cuanto & conocimientos v profundidad en el Master
Universitario.

- A su wez, la parte commespondiente al TFG v al TFM winculados gue se haya
identificado formando parte del TFG debersd ser coherente en su contenido, v ajustarse al
nivel exigido en cuanto a conocimientos v profundidad en el Grado.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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El estudiante no podra entregar el TFM hasta haber superado la defensa de la parte
correspondiente al TFG, asegurando gque en ningun caso s2 podra obtener el titulo de
Master Universitario si previamente no s ha obtenido el titulo universitario oficial de
Graduado o Graduada.

Por otro lado, para garantizar que ambos Trabajos cumplen los requisitos establecidos, asi
como el contenido indicado en la propuesia inicial remitida por el estudiante, se
recomignda que &l Tribunal encargado de la evaluacion del TFM sea & mismo ques el
encargado de evaluar la parie correspondiente al TFG. En cualgquier caso, v con el fin de
garantizar el objetivo agui establecido, siempre, v salvo causas de fusrze mayor, al menos
uno de los integrantes del Tribunal del TFG también lo sera del TFM.

3. NORMATIVA ACADEMICA

(T BTG I SOl REGLAMENTO POR EL QUE SE ESTABLECE EL PROCEDIMIENTD PARA
T LSl | ACCESO A ESTUDIOS OFICIALES DE MASTER UNIVERSITARIO DE
LR e PROGRAMAS CON RECORRIDOS SUCESIVOS EN EL AMBITO DE LA
INGENIERIA ¥ LA ARQUITECTURA DE LA UNIVERSIDAD DE
VALLADOLID

Enlace web https://secretariageneral. uva.es/wp-content/uploads/Vil.23.-
Reglamento-programas-recormridos-sucesivos. pdf

La normativa aplicable al presente PARS de Ingeniero/a Agroneme,/a: Grado en Ingenieria de
las Industrias Agrarias y Alimentarias y Master en Ingenieria Agronomica, se corresponde con
el Reglamento por el que se establece el procedimiento para el acceso a estudios oficiales de
Master Universitario de Programas con Recorridos Sucesivos en el ambito de la Ingenieria v la
Arquitectura de la Universidad de Valladolid, aprobado por el Consejo de Gobiemo en sesidn
de 25 de febrero de 2022 (BOCyL ndm. 49 de 11 de marzo), accesible a través del siguiente
iz

https://secretariageneral.uva.es/wp-content/uploads/VIl. 23.-Replamento-programas-
recorridos-sucesivos.pdf

Es por ello que el presente PARS cumple con lo establecido en la disposicion adicional novena
del Real Decreta 822/2021, dedicada a los Programas Académicos con Recorridos Sucesivos en
el ambito de la Ingenieria v la Arquitectura, verificdndose especificaments las siguientes
disposiciones:

- Se establece |la prioridad en la matricula en el Master Universitario en Ingenieria
Agronomica de los v las estudiantes que dispongan del titulo universitario oficial de Graduado
o Graduada en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias.

- Se establece como requisito de acceso, para los y las estudiantes que no han superado
el Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias, gue las asignaturas pendientes
de superacion, incluyendo el TFG de 12 ECTS, no superen en su conjunto los 30 ECTS.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
Universidad de Valladolid
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- %e establece la prohibicion de reserva de plaza en el Master Universitario en Ingenieria
Agronomica para aguellos estudiantes que lo cursen desde el Grado en Ingenieria de las
Industrias Agrarias y Alimentarias a través del presente PARS.

- Se establece que el estudiantado del PARS pueda abandonarlo en cualguier momento,
tanto si estan matriculados en el Grado en Ingeniera de las Industrias Agrarias y Alimentarias,
como en el Master Universitario en Ingenieria Agronomica.

- Las condiciones para la expedicion de los titulos de grado y de master universitario
implicados en PARS cumplirdn en todo caso la normativa vigente al respecto.

- Cualquier alumno del grado seréd del PARS hasta que decida no matricularse en &l
master vinculado al PARS.

4. CRITERIOS DE ACCESO Y ADMISION

Criterios especificos de admision para el Master Universitario del PARS

Se establece como requisito especifico de acceso al Master Universitario en Ingenieria
Agrondmica, para los estudiantes que no han superado 2l Grado en Ingsnieria de las
Industrias Agrarias v Alimentarias, v se encuentren vinculados al presente PARS, que las
asignaturas pendientes de superacion, incluyendo el TFG de 12 ECTS, no superen en su
conjunto los 30 créditos ECTS, tal que ninguna de ellas pertenszca al grupo de las
asignaturas de Formacion Basica del Grado.

Criterios especificos para la adjudicacion de plazas en el Master Universitario del PARS

Si el numero de estudiantes que se quieran inscribir en el PARS supera al de plazas
ofertadas, el orden de prelacion se establecera en orden de mayor & menor a partir de la
nota media del expedients obtenido por los alumnos en las asignaturas superadas del
Grado.
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ASUNTO: Resolucion relativa a la aceptacion de las modificaciones no sustanciales para los centros no
acreditados institucionalmente.

Con fecha 12 de junio de 2025, la Universidad de Valladolid ha solicitado a ACSUCYL la aceptacién de las
modificaciones no sustanciales del Grado en Industrias Agrarias y Alimentarias para centros no acreditados
institucionalmente de conformidad con el procedimiento previsto en la Guia para la tramitacion de
modificaciones no sustanciales publicada por ACSUCYL.

Asimismo, la Universidad ha informado a ACSUCYL que dichas modificaciones han sido previamente
aprobadas por los érganos competentes para ello, conforme a la normativa interna de la Universidad, previo
informe favorable del Sistema Interno de Garantia de Calidad.

En el articulo 30 de Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por el que se establece la organizaciéon de
las ensefianzas universitarias y del procedimiento de aseguramiento de su calidad, se incluye el
Procedimiento para la modificacion no sustancial de los planes de estudios impartidos en centros
universitarios no acreditados institucionalmente. En concreto, en su apartado 1 se dispone lo siguiente: “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, serdn remitidas a la agencia de calidad competente para su aceptacion. En su apartado 2 se
dispone “La agencia de calidad competente debera notificar su resolucion en el plazo de dos meses desde la
fecha de recepcién de la solicitud de modificacién. Transcurrido dicho plazo sin pronunciamiento expreso, la
universidad podra considerar aceptada su propuesta”.

Conforme a lo establecido en el citado precepto, y de acuerdo con lo previsto en la Guia para la tramitacion
de modificaciones no sustanciales de ACSUCYL, la Comisidon de Evaluacion de Titulaciones de ACSUCYL,
reunida el dia 14 de julio de 2025, una vez comprobado que las modificaciones presentadas no suponen un
cambio en la naturaleza, objetivos y caracteristicas fundamentales del titulo verificado, HA RESUELTO:

ACEPTAR las modificaciones no sustanciales contenidas en el Anexo | de esta Resolucion para el Grado en
Industrias Agrarias y Alimentarias por la Universidad de Valladolid.

Contra esta Resolucion, que agota la via administrativa, podrd imponerse recurso de reposicién de
conformidad con lo establecido en el articulo 123 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento
Administrativo Comun de las Administraciones Publicas.

Valladolid, 14 de julio de 2025
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D. Enriqgue Amezua San Martin

Presidente de la Comisidon de Evaluacion de Titulaciones
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ANEXO I: Listado de Modificaciones No Sustanciales aprobadas para el Grado en Industrias Agrarias y Alimentarias por la Universidad de Valladolid:

Codigo
{V e
([}
Titulo

2502314

Denominacion
del Centro

Escuela Técnica
Superior de
Ingenierias
Agrarias

Denominacion del

Titulo

Grado en Industrias
Agrariasy
Alimentarias

Denominacion de los
criterios modificados en
la memoria

0. Correcciones
linglisticas y erratas

0. Responsables del
titulo

1. Descripcidn, objetivos
formativos y justificacion
del titulo

4. Planificacién
Ensefanzas

Breve descripcion de la/s modificacion/es

Eliminar en el nuevo documento (a lo largo de los apartados de la memoria
VERIFICA) las referencias a la Escuela U. de Ingenieria Técnica Agricola de
Valladolid (INEA). En el inicio el Titulo se impartié simultdneamente en la
ETSIIAA y en INEA, pero hace varios afios que ya no se imparte en INEA.

Se actualiza la informacién del responsable legal y del responsable del titulo.
Se adscribe el grado al ambito de conocimiento Ingenieria quimica, ingenieria
de los materiales e ingenieria del medio natural de los indicados en el Anexo |
del RD 822/2021. Adscripcién del 100% (66 ECTS) de las asignaturas de
Formacion Basica del titulo al ambito de conocimiento Ingenieria quimica,
ingenieria de los materiales e ingenieria del medio natural:

e Matematicas y computacién (10 ECTS)

e Estadistica (6 ECTS)

e Fisica (10 ECTS)

e Quimica (9 ECTS)

¢ Edafologia y Climatologia (6 ECTS)

e Biologia (10 ECTS)

e Expresion Grafica (9 ECTS)

¢ Gestion de empresas (6 ECTS)
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] Personal académico

6.1 Profesorado y otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a cabo el plan

de estudios:
126 63,49 Total Promedio

Categoria N° % Doctor |Quinquenios  Sexenios |Quinquenios Sexenios
CAUN Catedrético de Universidad Funcionario de Carrera 2 100 5 2 2,5 1
CAEU Titular Universidad/Cat. E.U. Funcionario de Carrera 6 100 29 6 4,83 1
PTUN Titular Universidad/Cat. E.U. Funcionario de Carrera 26 100 75 29 2,88 1,12
PTEU Titular E.U. Funcionario de Carrera 52 44,23 164 7 3,15 0,13
PAD Profesor Ayudante Doctor Laboral Docente Temporal 6 100 1 1 0,17 0,17
CDOC Profesor Contratado Doctor Basico Laboral Docente Fijo 7 100
CDOC Profesor Contratado Doctor Basico Laboral Docente Temporal 1 100
CDOC Profesor Contratado Doctor Basico X Laboral Docente Fijo 1 100
AYUD Ayudante (3°y 4° afio) Laboral Docente Temporal 5 20
PRAS Asociado (Doctor) 6h Laboral Docente Temporal 1 100
PRAS Asociado (No Doctor) 3h Laboral Docente Temporal 4 0
PRAS Asociado (No Doctor) 6h Laboral Docente Temporal 2 0
PRAS Asociado tipo | (No Doctor) 6h Contratado Administrativo 5 0
PRAS Asociado tipo Il (No doctor) 6h Contratado Administrativo 5 60
PRAS Asociado tipo IV (Doctor) 6h Contratado Administrativo 1 100
PCOLA Profesor Colaborador Laboral Docente Fijo 2 100
Su distribucién por areas de conocimiento y categorias es:
Total Pdi: 126 2 26 18 5 9 6 2 52 6
Area de conocimiento CAUN PTUN PRAS AYUD | CDOC PAD PCOLA | PTEU CAEU
Botanica 6 4,76% 1 5
Ecologia 3 2,38% 2 1
Economia,sociologia y politica agraria 7| 5,56% 1 1 2 1 1 1
Edafologia y quimica agricola 10]  7,94% 2 1 6 1
Estadistica e investigacion operativa 7] 5,56% 2 1 4
Filologia inglesa 2 1,59% 2
Fisica aplicada 7 5,56% 1 1 1 3 1
Ing.cartografica,geodesica y fotogrametria 8] 6,35% 1 6 1
Ingenieria agroforestal 28| 22,22% 1 8 3 1 3 11 1
Microbiologia 2 1,59% 1 1
Produccion animal 7 5,56% 1 3 1 1 1
Produccion vegetal 25| 19,84% 1 5 3 1 1 2 10 2
Quimica analitica 2 1,59% 1 1
Tecnologia de alimentos 9 7,14% 1 1 4 3
Zoologia 3 2,38% 2 1

CARGOS, MERITOS Y OTRAS ACTIVIDADES DEL PROFESORADO QUE PARTICIPA EN EL GRADO Y QUE
ENRIQUECEN SU CALIDAD DOCENTE E INVESTIGADORA

Empresas en que se prestan o han prestado servicio los profesores de la ETSIIAA:

- Otras universidades del territorio nacional (como personal docente e investigador): Universidad de Leon,
Universidad de Salamanca, Universidad de Santiago de Compostela, Universidad Complutense de Madrid,
Universidad Politécnica de Madrid, Universidad de Barcelona, Universidad de Lleida, Universidad Politécnica de

Valencia, etc.

- Otras universidades extranjeras (como profesores o investigadores): Universidad Centro-occidental Lisandro
Alvarado (Venezuela, programa de doctorado conjunto), Universidad Simén Bolivar (Venezuela), Universidad de

Pelotas (Brasil); University of Davis (USA), Oregon State University (USA), University of Liverpool (Reino Unido)

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Universidade de Tras-Os-Montes (Portugal), Instituto Politecnico de Braganca (Portugal), University of Helsinki

(Finlandia), Université Victor Segalen Bordeaux (Francia), Wageningen University (Holanda), etc.

- Organismos publicos: Junta de Castilla y Ledn, Xunta de Galicia, Principado de Asturias, Diputacion Foral de
Alava, Comunidad de Madrid, Instituto Nacional de Investigacion y Tecnologia Agraria y Alimentaria (INIA),
Ministerio de Ciencia e Innovacion, Conserjeria de Economia y Hacienda, Comision Nacional de Recursos
Genéticos, Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (CSIC), Instituto Nacional de Reforma y Desarrollo
Agrario, Consejeria de Economia y Hacienda, Servicio Nacional de Concentracién Parcelaria y Ordenacion Rural,
Diputacion de Palencia, Diputacion de Salamanca, varios Ayuntamientos (Burgos, Guardo, Palencia,
Salamanca,...), etc.

- Empresa privada y ejercicio libre de la profesién: CORMO, ARESA, INTECNISA (Investigacién y Tecnologia
Sanitaria S.A.), UNION ELECTRICA FENOSA, PETROMED, PROQUIMED, PHONOGRAM, FERROCARRILS DE
LA GENERALITAT DE CATALUNA, GRUPO BANCA CATALANA, GRUPO BANCO DE SANTANDER,
INSTITUTO NACIONAL DE INDUSTRIA (INI), MARCONI S.A., FABRICA DE LEVADURAS DE VALLADOLID,
EGAIN INGENIERIA Y ARQUITECTURA S.A., TRAGSA, HELPEST 21, TECNICAS PARA LA RESTAURACION Y
CONSTRUCCIONES (TRYCSA), CEMOSA, AENOR, MANTILLA 2003 S.L, FONESPAL S.L., IDASA (Ingenieria
del Atlantico, S.A.), ARVE88 UTE, CATISA S.A., AGROPAL S.Coop.Ltda., Rozas Viejas Ingenieros S.L.,
AGROSEGURO, DAURO S.A., PAID INGENIEROS, BLOM Sistemas Geoespaciales S.L.U, GRAFOS I.G.D. S.A,
INDEVAL, E.M.I.S.A. (Empresa Municipal de Informética),etc.

Cargos académicos universitarios que se han desempefiado

- Vicerrectores/as del Campus Universitario de Palencia.

Puestos en colegios profesionales

- Vocales y delegados del Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Forestales, Colegio Oficial de Ingenieros de

Montes y del Colegio Oficial del Ingenieros Agrénomos de Castilla y Ledn y Cantabria.

Cargos profesionales

- Subdirector General Adjunto en el INIA, Ministerio de Ciencia e Innovacion, como responsable de Relaciones
Internacionales

- Jefe de la Seccién de Medios de Produccion Agricola. Direccion General de la Produccién Agropecuaria.

Consejeria de Agricultura y Ganaderia. Junta de Castilla y Leon.
- Jefe Provincial del IRYDA en Valladolid y Jefe de la Seccién de Estructuras Agrarias
- Jefe del servicio de Patrimonio de la Consejeria de Economia y Hacienda
- Ingeniero Jefe de Obras de CORMO y ARESA
- Director de Proyectos de la Seccion de Medio Ambiente en INTECNISA (Investigacién y Tecnologia Sanitaria S.A.)

- Jefe del Departamento de Ingenieria rural y Medio ambiente y responsable de calidad de la empresa Egain
ingenieria y arquitectura, s.a.

- Técnico superior veterinario; Jefe de Seccion, Consultor.

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Jefe de la Seccién de Espacios Naturales y Especies Protegidas.
Director Conservador del Parque Natural Fuentes Carrionas y Fuente Cobre — Montafia Palentina
Técnico de inventariacion (Diputacion Foral de Alava)

Ingeniero de Proyectos (IDASA)

Director de CATISA, SA

Director Técnico de AGROPAL, SCL

Director Gerente de AGROPAL, SCL

Director de ITAGRA.CT

Director Técnico en DAURO S.A. (Palencia)

Técnico Superior en PAID INGENIEROS (Palencia)

Director Técnico en BLOM Sistemas Geoespaciales, S.L.U
Director Técnico en GRAFOS, I.G.D. S.A.

Ingeniero Consultor en INDEVAL.

Responsable de fotogrametria en EMISA.

Responsable de generacion cartografica en EMISA.

Directora de FONESPAL S.L.

Investigador Il en el Departamento de matematicas del Instituto Venezolano de Investigaciones Cientificas

Otros cargos que se consideran relevantes en el ambito de la titulacion

Jefe de la Delegacion Espafiola, en numerosas ocasiones, en las negociaciones del Tratado Internacional Sobre

Recursos Fitogenéticos para la Agricultura y la Alimentacién, en Bruselas, Roma, Madrid,...

Evaluador Académico en el | y Il Plan Nacional de Evaluacion de la Calidad Universitaria (PNECU) para el
Consejo de Universidades y la ANECA.

Secretario de Comision del Programa Verifica Master de la ANECA.
Tutora de los alumnos guineanos para el programa de la ACI del Vicerrectorado de Relaciones Internacionales.

Varios Coordinadores y Armonizadores de las PAU-LOGSE en la asignatura de Ciencias de la Tierra y del Medio
Ambiente.

Vocal de la Comision Provincial de Urbanismo en Palencia
Miembro del Comité Ejecutivo de AEP (Asociacién Europea de Leguminosas de Grano) con sede actual en Paris

Miembro del Steering Committee de la IFLRC (International Food Legumes Research Conference) con sede actual

en Perth (Australia).
Miembro de la International Erosion Control Association.

Miembro de IAVS (Internacional Association for Vegetation Science)

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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Miembro de la Asociacion Internacional de Evaluacién de Impacto (IAIA)

Miembro del Consejo Asesor de la licenciatura en Matematicas y el Postgrado de matematicas de la Universidad

Simon Bolivar, Caracas, Venezuela.

Miembro de la Comisiéon Nacional de Recursos Genéticos.

Miembro de la Asociacion Espafiola de Evaluacion de Impacto Ambiental.

Miembro de la Asociacion Espafiola de Ecologia Terrestre (A.E.E.T.)

Miembro de la Sociedad Espafiola de Malacologia.

Miembros de la Sociedad Espafiola de Fitopatologia.

Miembros de la Sociedad Espafiola de Ciencias Forestales.

Miembro del Subcomité 6 de normalizacion CTN 56.

Miembro de AEMS-Rios con Vida.

Representante de Espafia en el grupo cooperativo sobre Recursos Fitégenéticos (leguminosas de grano).
Miembro de la Comision Cartografica de la Junta de Castillay Le6n

Representante de los investigadores en ITAGRA C.T.

Coordinador del Grupo de Panificacion de la Asociacion Esparfiola de Técnicos Cerealistas.

Vocal de Palencia de la Asociacion de Cientificos y Tecnologos de Alimentos de Castilla'y Leon.

Coordinador de la Unidad Mixta de investigacion UVA-INIA sobre Modelizacion y Gestion Forestal Sostenible
Coordinador del programa de doctorado ‘Conservacion y uso sostenible de sistemas forestales’ [mencion de
calidad desde el octubre de 2005 hasta la actualidad]

Coordinadores de programas de master oficiales de investigacion y profesionales

Vocal del Comité Cientifico de la Red de Parques Nacionales, Ministerio de Medio Ambiente

Editor Asociado de Investigacion Agraria: Sistemas y Recursos Forestales

Coordinador de la Unidad de Ecologia y Selvicultura de Pinos de IUFRO (Unidad 1.01.10 de la Division de
Silvicultura, International Union of Forest Research Organizations, IUFRO)

Miembro del Advisory Group of EFIMED (EFI Mediterranean Regional Office)

Evaluadores cientificos de la ANEP para el Plan Nacional de I1+D+i (desde 2001), del Plan Regional Gallego de
I+D+i (desde 2005) y del Plan Regional Extremefio de [+D+i (desde 2009)

Vocales de la comisién para elaborar el Plan Estratégico del Campus de Palencia-Universidad de Valladolid (2009)
Vocales de la Junta de Gobierno de la Universidad de Valladolid

Vocal del Consejo Social de la Universidad de Valladolid

Evaluador de cursos de maestria de la Universidad de Buenos Aires, Argentina

Evaluador de programas de doctorado de la Universidad Nacional de Colombia-sede Medellin, Colombia

Coordinador del Grupo de Trabajo sobre Modelizacion Forestal de la Sociedad Espafiola de Ciencias Forestales
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- Miembro del Panel de Expertos nombrado por el Comité Nacional de Mejora y Conservacion de Recursos
Genéticos Forestales para elaboracion de la Estrategia Espafiola para la Conservacion y Uso Sostenible de los
Recursos Genéticos Forestales.

- Miembros del grupo de Trabajo de Populicultura de la Comision Nacional del Chopo.

El personal docente e investigador participa activamente en numerosos proyectos de investigacion de caracter
Internacional, Nacional, Regional y Local y a su vez actlan en numerosas ocasiones como evaluadores de
Proyectos Internacionales y Nacionales: CYTED, Junta de Castilla y Ledn, Xunta de Galicia, etc.

Asimismo, los investigadores de nuestra escuela son requeridos para actuar de Referees de numerosas revistas
internacionales incluidas en el JCR (Journal Citation Report).

Los trabajos de investigacién de los miembros de la comunidad docente han recibido distintos reconocimientos:
Premio Extraordinario de Doctorado, Premio “Villar y Macias, Salamanca 1996",...

E.T.S. de Ingenierias Agrarias
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b Personal de administracion y servicios.

Ndmero de Pas: 20 14,2 42,7
Antigliedad
Perfil Puesto Vinculacion N° media  Edad media
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL RESPONSABLE SECRE Funcionario de Carrera 1 20,0 48,0
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL Secretario/a Administrati Funcionario de Carrera 2 19,5 49,0
E.AUXILIARES ADM.UNIV.VALLADOL Puesto Base Administrac Funcionario Interino 1 13,0 46,0
E.GESTION UNIVERSIT.UNIV.VALLA Jefe de Negociado Funcionario de Carrera 1 20,0 46,0
OFICIAL DE OFICIOS OFICIAL DE OFICIOS (. Laboral Fijo 2 3,0 34,5
Profesores asociados Sin Determinar Sin determinar 1 38,0 44,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA Técnico Especialista ( At Laboral Fijo 1 16,0 37,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA Técnico Especialista (EN Laboral Fijo 1 9,0 36,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA TECNICO ESPECIALIS” Laboral Eventual 1 1,0 43,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA TECNICO ESPECIALIS Laboral Fijo 2 12,0 39,0
TECNICO ESPECIALISTA DE LABORA TECNICO ESPECIALIS’ Laboral Fijo 2 18,5 455
TECNICO ESPECIALISTA DE OFICIO T.E.In.Mant.Electrom.Me Laboral Eventual 1 1,0 48,0
TITULADO DE GRADO MEDIO TITULADO DE GRADO Laboral Fijo 1 15,0 42,0
TITULADO DE GRADO MEDIO TITULADO DE GRADO Laboral Fijo 1 16,0 41,0
TITULADO DE GRADO MEDIO TITULADO GRADO MEI Laboral Fijo 2 14,5 43,0
Vicerrectorado y UAT del Campus
Ndmero de Pas: 13 13,9 46,6
Antigliedad

Perfil Puesto Vinculacion N° media  Edad media
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL Puesto Base Administrac Funcionario de Carrera 1 16,0 47,0
E.ADMINISTRATIVA UNIV.VALLADOL Secretaria VV* Campus P. Funcionario de Carrera 1 19,0 50,0
E.AYUDANTES ARCH.B.Y M.U.VALLA Director Funcionario de Carrera 1 20,0 46,0
E.AYUDANTES ARCH.B.Y M.U.VALLA JEFE DE SECCION Funcionario de Carrera 1 18,0 47,0
E.AYUDANTES ARCH.B.Y M.U.VALLA JEFE DE SECCION Funcionario Interino 1 5,0 40,0
OFICIAL DE BIBLIOTECA Oficial de Biblioteca Laboral Fijo 1 4,0 37,0
OFICIAL DE BIBLIOTECA TECNICO ESPECIALIS” Laboral Eventual 1 13,0 57,0
OFICIAL DE OFICIOS Oficial de Oficios ( MEDI Laboral Eventual 1 4,0 34,0
TECNICO ESPECIALISTA DE BIBLIO TECNICO ESPECIALIS” Laboral Fijo 5 16,4 49,6
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¢ Prevision de profesorado y recursos humanos necesarios

Personal docente e investigador.

La carga docente del plan de estudios propuesto queda completamente asumida por la plantilla actual de
profesorado de los departamentos implicados en la docencia de las actividades del plan de estudios
propuesto. El coste econémico del profesorado implicado al tratarse de la plantilla presupuestada en el

capitulo | de la Universidad de Valladolid queda asumido por la misma.

Respecto a los criterios de asignacion de la docencia, segin normativa de la Universidad de Valladolid,
corresponde a los departamentos aportar los recursos de personal docente con los que cuenta. Las
obligaciones docentes que tenga asignadas, en vista de la fuerza docente que le corresponde, constituye su
carga docente obligada, la cual sera responsabilidad colectiva del departamento. El consejo de departamento
ha de distribuir la carga docente entre el profesorado de acuerdo con el régimen de dedicacion, el area de
conocimiento de cada uno y el area de conocimiento que figura en el plan de estudios. A efectos de cubrir las
necesidades docentes, se podra considerar las areas afines a cualquier area adscrita al Departamento.

Personal de administracién y servicios.

La disponibilidad del personal de administracién y servicios que tienen actualmente los centros donde se
imparte la titulacion y los departamentos vinculados a la docencia, recogida en la tabla 6.1, es suficiente y

adecuada para el correcto funcionamiento.

d Mecanismos que se disponen para asegurar la igualdad y no discriminacion

Mecanismos para asegurar la igualdad y la no discriminacion en la Universidad de Valladolid

Las contrataciones y oferta de plazas necesarias para la titulacion se realizan siempre de acuerdo con la
normativa y la legislacion vigente (estatal, autonémica y de la UVa). Este conjunto de prescripciones vela por los
derechos de todas las partes implicadas, incluidos los candidatos a la contratacién, y atiende a los criterios de

igualdad y no discriminacion entre hombres y mujeres y la no discriminacién de personas con discapacidad.

En este sentido, el articulo 133 de los Estatutos de la Universidad de Valladolid, establece —en su apartado e- que
«Todos los miembros de la comunidad universitaria tienen derecho a no ser discriminados por razones de
nacimiento, género, discapacidad, orientacion sexual, etnia, opinion, religion, ideologia politica, o cualquier otra

circunstancia personal o social».

En el afio 2002, la Junta de Gobierno de la Universidad de Valladolid aprobé el Plan de Igualdad entre Hombres y
Mujeres, que reune una serie de objetivos para favorecer una ensefianza respetuosa con la igualdad de
oportunidades en la Universidad, facilitar la participacion de la mujer en el mundo laboral y econémico o fomentar
la corresponsabilidad entre hombres y mujeres en la vida cotidiana.
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En torno a estos objetivos se vienen desarrollando diversas actividades (seminarios, jornadas, estudios de
investigacion, etc.) y otros tantos mecanismos para promover la igualdad entre mujeres y hombres en la
Universidad de Valladolid:

e Mecanismos para llevar a cabo una ensefianza respetuosa con la igualdad de oportunidades en la
Universidad y la inclusién de la perspectiva de género, directa o indirectamente, en algunos programas
de investigacion de la Universidad.

e Creacion de un observatorio en la Universidad de Valladolid sobre la Igualdad de Género integrado por
representantes de profesores, alumnos y PAS.

e Estudios e investigaciones sobre la igualdad de oportunidades en el empleo, sobre todo de los
estudiantes universitarios que se incorporan al mundo laboral.

e Apoyo y colaboracion con Cursos de Posgrado que se desarrollan en la Universidad de Valladolid para
que incorporen la perspectiva de género en su curriculum.

e Jornadas en todos los campus sobre la actividad empresarial femenina, a través de la coordinacion de los
centros universitarios especializados en esta area.

e Intercambios de informacion a través de foros sobre la situacién de las mujeres en relaciéon al empleo.

e Colaboracién con instituciones y organismos que ejecuten programas de formacion dirigidos a la

insercion laboral de mujeres y hombres.

Integracion de personas con discapacidad en la Universidad de Valladolid

De acuerdo con sus Estatutos, la Universidad de Valladolid incluye entre sus fines el de ofrecer educacion
superior, en régimen de igualdad de oportunidades (articulo 6) y el derecho de los miembros de la comunidad
universitaria a no ser discriminados por razones de discapacidad (art. 133.e). Por otra parte, el articulo 187
de los Estatutos sefiala como derechos de los estudiantes: f) el acceso, en condiciones de igualdad de
oportunidades, unas instalaciones adecuadas al desarrollo normal de su actividad universitaria y g) el
seguimiento de los estudios con normalidad cuando se tuviera alguna discapacidad, asi como la realizacién
de pruebas y examenes en condiciones acordes con sus capacidades, sin menoscabo de los requisitos

académicos exigibles.

En cumplimiento de la normativa, la Universidad de Valladolid ha articulado una serie de medidas generales y
mecanismos para favorecer la igualdad de oportunidades de las personas con discapacidad en el desarrollo

de los estudios universitarios. A continuacion se muestran las principales:

e Mecanismos para facilitar el acceso a la Universidad, desde los estudios de Secundaria, con especial
incidencia en las Pruebas de Acceso a los Estudios Universitarios.

e Mecanismos para garantizar el ingreso y plazas en los centros académicos. La UVa reserva un 3% de las
plazas disponibles para estudiantes que tengan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al
33%, acreditada por el érgano competente de la Comunidad Autbnoma correspondiente. De igual modo,
los alumnos que tengan reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33% quedan exentos del
pago de los precios por servicios académicos.

e Superacion de barreras arquitecténicas y de comunicacion sensorial. La Universidad de Valladolid, a
través de la Unidad Técnica de Arquitectura, desarrolla las medidas de accesibilidad que aplica a los

edificios universitarios en cumplimiento de la normativa vigente. El programa de integracion del
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Secretariado de Asuntos Sociales realiza gestiones y solicitudes directas a dicha Unidad e incorpora las
sugerencias y aportaciones del alumnado con discapacidad.

Programa de integracién de personas con discapacidad en la Universidad de Valladolid. Con el fin de
posibilitar el proceso de integracion del alumnado con discapacidad en la UVa en todo el distrito
universitario (Palencia, Segovia, Soria y Valladolid), el Secretariado de Asuntos Sociales de la UVa
desarrolla los objetivos de facilitar la inclusidbn y mayor autonomia posible de los alumnos con
discapacidad en el ambito universitario, promoviendo el acceso de las personas con discapacidad a los
recursos y servicios de la Universidad, y potenciar la sensibilizacion y solidaridad en los universitarios
hacia las personas con discapacidad.

Promocion de estudios e investigaciones relacionados con la discapacidad en muy diversos ambitos
(empleo, salud, educacién, medios de comunicacién, autonomia, arquitectura, etc.).

Inclusién de la dimensién de la discapacidad, directa o indirectamente, en los programas docentes de la
UVa, de acuerdo con la normativa, desde la perspectiva del disefio para todos.

6.2 Adecuacioén del profesorado

El profesorado implicado en la docencia del Grado, detallado en la tabla, presenta la experiencia docente e
investigadora adecuada para garantizar la calidad de la docencia, la investigacién y la capacitacion profesional de

los estudiantes, asi como la cualificacion suficiente para la imparticion de docencia y la formacion de estudiantes.

De la misma forma, el personal de administracién y servicios tiene la capacitacién y experiencia suficiente para

facilitar los servicios correspondientes desarrollados tanto en el centro como en la propia Universidad.
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[d Recursos materiales y servicios

7.1 Justificacion de los medios materiales y servicios disponibles:

a Descripcion de los medios materiales y servicios disponibles.

La Universidad de Valladolid impartira el Grado en Ingenieria de las Industrias Agrarias y Alimentarias en la

Escuela Técnica Superior de Ingenierias Agrarias (ETSIIAA) del Campus de Palencia.

El campus de Palencia (La Yutera) es un campus moderno que ha recuperado un significativo ejemplo de
patrimonio industrial castellano (Aulario la Yutera). Consta de varios edificios: un edificio de uso exclusivo de la
ETSIIAA (Edificio principal), reformado y modernizado en el 2004, y de otros 6 edificios inaugurados en el curso
2001-2002, sobre una parcela de 60.000 m?, algunos de los cuales comparte con las demas titulaciones que se
imparten en el campus. Asi el Aulario (13.812,40 m? construidos y 8655,7 m? utiles) y el edificio de gestion
administrativa (327 mz) son de uso compartido, y el edificio de despachos, seminarios y aulas especiales (Edificio
E, con una superficie total construida de 4386 m? y util de 3787 mz), el edificio de enologia (1552 m? utiles) y la
nave de motores y maquinaria agricola y forestal (2014.37 m? totales y 1910.75 m? utiles) son de uso exclusivo de
la ETSIIAA.

Ademas existen en el Campus otros edificios de uso compartido como la sala de estudio con 128 puestos, una
cafeteria con comedor (550 m2) y otra cafeteria, y una pista polideportiva.

Todo el Campus de la Yutera cumple con todos los requisitos de accesibilidad para personas con discapacidad
fisica: aparcamientos, accesos a edificios, a plantas, aulas, laboratorios, seminarios y aseos. Asimismo cuenta con
una serie de instalaciones y servicios generales que aportan un valor afiadido a las instalaciones disponibles:

— Todo el Campus de la Yutera dispone de red WI-Fi.

— Todas las aulas del Campus estan conectadas a Internet por cable.

— Todas las aulas ordinarias y la mayor parte de los Seminarios cuentan también con medios
audiovisuales: TV con video/DVD, cafidén de proyeccion, ordenador, retroproyector, altavoces multimedia
etc.

— Piizarra electrénica interactiva en el salon de grados del edificio principal y en cuatro aulas,
incorporandose nuevas pizarras cada afio en funcion de los recursos asignados.

— Todos los seminarios, laboratorios y aulas especiales estan equipados para desempeniar la funcién a que
han sido destinados

— La Biblioteca del Campus de la Yutera de Palencia dispone de un Fondo Bibliografico de 49.041 obras,
de los cuales 41.071 son libros, contando con 345 Publicaciones periédicas en papel abiertas.

Aproximadamente un tercio de dichos materiales corresponde a titulos relacionados con la ETSIIAA

La ETSIIAA, dispone para desarrollar su actividad académica de los siguientes espacios:

1) EDIFICIO PRINCIPAL (Edificio H) (uso exclusivo ETSIIAA)

Cuenta con un Salén de actos (para 200 personas sentadas y 7 de cabecera) dotado de sala de audio, un salén

de grados (50 mz), sala de estudio de alumnos (70 mz), sala de profesores (30 mz), servicio de reprografiay
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de cafeteria con comedor (250 m2). Est4 dotado de 6 aulas con una capacidad para 80 alumnos. Cuenta

ademas con las siguientes dependencias para la docencia:

1 aula de informatica de uso exclusivo para la docencia de 21 puestos (con ordenadores que se

renuevan cada 3 — 4 afios)

1 Laboratorio de genética de 65 m?

1 Laboratorio de plagas y enfermedades de 112 m°.

4 Laboratorios de edafologia y quimica, de 45 m?, 65 m?y dos de 160 m?.
1 Laboratorio de biologia y botanica agricola 160 m?

1 Laboratorio de ecofisiologia vegetal y micologia de 65 m?

1 Laboratorio de botanica forestal 62,4 m?

1 Herbario de 30 m? con colecciones de investigacion y docentes.
2 Laboratorios de viticultura, de 20 m? y 65 m?

1 Laboratorio conjunto de genética-mejora y ampliacion de fitotecnia de 55 m?
1 Laboratorio de horticultura de 55 m?

1 Laboratorio de fitotecnia general de 55 m?

1 Fototeca de 25 m”

1 Laboratorio de estadistica con 27 puestos

1 Camara de cultivo in vitro de 30 m?

1 Invernadero de cristal climatizado de 702 m?

1 Invernadero de cristal frio de 102 m?

2 Invernaderos bit(inel de 358,4 m?

5 invernaderos ttnel de 48 m?, 74 m?, 102 m?, 120 m?y 252 m?

1 Plantacion de frutales y vifia

1 invernadero forestal bittnel

1Taller de maquinaria agricola de explotacién hortofruticola de 200 m?

Aparte de esto, el edificio cuenta con 16 despachos de profesores, 5 salas de reunién y trabajo en grupo con

bibliografia especializada, 2 salas de becarios y alumnos de proyectos fin de carrera, la secretaria del Centro (57

mz) y 3 tres despachos de direccion con sala de reuniones.

2) AULARIO LA YUTERA (uso compartido)

Cuenta con un Saldn de grados, Servicio de Reprografia y la Biblioteca de Campus, que contiene 408

puestos de trabajo y 1388 m?. El edificio esta dotado de 24 aulas ordinarias y varias dependencias de uso

especifico, de las cuales son de uso principal de la ETSIIAA, las siguientes:

1 Aula de dibujo de 138 m? con 40 puestos

1 Aula de informatica de uso exclusivo para la docencia con 35 puestos de trabajo.

2 Aulas de informatica de uso del alumnado con 30 y 20 puestos de trabajo respectivamente

(ordenadores que se renuevan cada 3 — 4 afos)

1 Laboratorio de ingenieria forestal y maderas: 268 m?

1 Laboratorio de produccion animal: 132,8 m?

1 Laboratorio de propiedades fisicas de alimentos: 32 m?
1 Laboratorio de Ingenieria y operaciones basicas: 135 m?
1 Laboratorio de plantas piloto 109 m?

1 Laboratorios de termotecnia y motores: 120 m?
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- 1 Laboratorio de automatizacién 105 m?
- 1 Laboratorio de Hidréaulica,
- 2 Camaras de refrigeracién y 1 camara de congelacion de productos de 7,5 m? cada una.

- 5 Seminarios y salas de trabajo individual y de grupo con bibliografia especializada

En cuanto a las aulas ordinarias de que dispone el Aulario (24), ocho son de uso preferente de la ETSIIAA, con
capacidades variables (de 25 a 110 estudiantes), siendo posible utilizar también el resto de aulas segun las
necesidades, al ser un aulario compartido.

En este edificio se encuentran también 12 despachos dobles de profesorado de la ETSIIAA (20 m2), anejos a sus

aulas y espacios de trabajo.

3) EDIFICIO DE ENOLOGIA (uso exclusivo ETSIIAA)

Este edificio, de dos plantas, fue especificamente disefiado para la titulacion de enologia aunque también contiene
algunos laboratorios y salas que comparte con otras titulaciones de la ETSIIAA. Cuenta con las siguientes
dependencias para desarrollar la actividad académica:

- Bodega experimental: 618 m?

- Nave de cavas y destilados: 203 m?

- Nave de barricas de crianza: 234 m?

- 1 Laboratorios de andlisis microbioldgico, 104 m?

- 1 Laboratorio de analisis quimico, 104 m?

- 1 Laboratorio de andlisis instrumental, 109 m?,

- 1 Sala de catas de 143 m? y 50 puestos

- 2 Seminarios/salas de trabajo individual y en grupo: de 30 m? cada uno

Ademas, el edificio cuenta con 7 despachos de profesores (de 12 m? cada uno).

4) EDIFICIO DE MOTORES Y MAQUINARIA AGRICOLA Y FORESTAL (uso exclusivo ETSIIAA)

Este edificio tiene una sala de ensayos de abonadoras, cosechadoras y demas maquinaria agricola, de 1478 m?.
Ademas, cuenta con 2 aulas de 35 m? cada una y 5 despachos, ademas de otras dependencias auxiliares
(almacén de abonos, taller, archivo, oficina y sala de calderas) que suman una superficie total de 240 m?.

5) EDIFICIO DE DESPACHOS, SEMINARIOS Y AULAS ESPECIALES (Edificio E) (uso exclusivo de la
ETSIIAA)

Este edificio, que consta de 4 plantas y sétano, cuenta con las siguientes dependencias académicas:
- 1 Laboratorio de electrotecnia, 50 m*
- 1 Laboratorio de practicas de produccién vegetal, 75 m?
- 1 Laboratorio de topografia, 75 m?
- 1 Laboratorio de SIG, 75 m*
- 1 Laboratorio de disefio grafico, 75 m?
- 1 Laboratorio de cartografia (con archivo), 64 m?

- 2 Laboratorios de fisica, 75 m? cada uno
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- 1 Laboratorio de zoologia, 75 m?

- 2 Laboratorios de ecologia, 55 m? cada uno

- 1 Laboratorio de de Modelizacién y Dendrocronologia, 64 m?

- 1 Laboratorio de produccion vegetal-biotecnologia, 75 m?

- 1 Laboratorio de plagas y enfermedades forestales, 75 m?

- 1 Laboratorio de produccioén vegetal, silvopascicultura y paisajismo, 75 m?

- 1 Laboratorio de tecnologia del riego, 45 m?

- 2 Laboratorios de tecnologia del medio ambiente, 34 y 45 m?

- 9 Seminarios/salas de trabajo en grupo con apoyo bibliografico especializado (entre 35-65
m?)

- 3 Salas becarios y alumnos de proyecto fin de carrera de 22 y 35 m?

- 1 Sala de ordenadores, 22 m?

- 1 Sala de proyectos, 75 m?

Ademas, el edificio cuenta con un total de 51 despachos para profesores (12 mz), 1 sala para asociacion de
estudiantes (12 mz), 1 sala para delegados de alumnos (24 mz), 2 salas para secciones sindicales (12 mz) y 1 sala
para delegados de personal (12 m2). Este edificio también incluye las dependencias asociadas a la administracion
y gestion de departamentos que consta de 1 sala de reuniones de departamentos (30 mz), una sala de secretaria
(53 m?).

Ademas de los espacios propios antes descritos se cuenta con la infraestructura de redes de ensayos y parcelas
permanentes que han desarrollado los profesores e investigadores de la Escuela desde la implantacion de estos
estudios. Cabe destacar la red de parcelas permanentes de crecimiento y dinamica forestal, el sitio experimental
de Cuéllar (Segovia), la red de seguimiento de agentes nocivos para los bosques, el sitio de ensayo en Sanabria
para el seguimiento de la produccion micoldgica,.... Todos estos dispositivos experimentales se han instalado en

colaboracion con los servicios forestales y estan disponibles para las actividades docentes del centro.

6) CENTROS TECNOLOGICOS UBICADOS EN EL CAMPUS DE PALENCIA Y ASOCIACIOS A LA UVA.

Como se ha mencionado con anterioridad, existen dos Centros Tecnoldgicos ubicados en el Campus Universitario
de la UVa en Palencia: Itagra, CT. (Centro Tecnolégico Agrario y Agroalimentario) y Cetece (Centro Tecnolégico
de Cereales de Castilla 'y Ledn).

6.1) Itagra, CT. (Centro Tecnoldgico Agrario y Agroalimentario).

El Centro dispone de laboratorio agrario, microbiolégico y de produccién vegetal, donde se analizan una gran
variedad de productos significativos de la actividad agraria y alimentaria, como suelos, fertilizantes, compost (tanto
origen vegetal como animal, o de residuos urbanos), aguas de riego, aguas residuales, piensos, alfalfas y henos,
semillas, etc.

Las instalaciones del Centro, ademas de los laboratorios antes citados, constan de cinco despachos, dos salas de
reuniones, diez puestos informéaticos completos, dos ordenadores portétiles, servicios telefonicos e Internet en
cada puesto, servicio de fax, dos fotocopiadoras, dos cafiones de proyeccion, proyectores de transparencias y el

mobiliario y material de oficina necesarios.

6.2) Cetece (Centro Tecnolégico de Cereales de Castillay Leén).
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La empresa cuenta con un centro de trabajo de 1500 m? distribuido en dos plantas: planta baja y planta 12. La
planta baja contiene: 3 oficinas, recepcion, sala de profesores, laboratorio (en el que se diferencias tres zonas
separadas fisicamente: oficina, area de analisis fisico-quimicos y reoldgicos y area de analisis microbiol6gico), 2
plantas piloto, un almacén de materia prima, un almacén de utillaje y aseos. La planta 12 contiene dos aulas de 60

mz), un aula de 34 m2, 2 oficinas, una biblioteca, 2 aseos y vestuarios.

El Centro cuenta con un laboratorio para andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos que incluye los andlisis
reologicos realizados para conocer la calidad en trigos y harinas. El Laboratorio del CETECE mantiene vigente la
acreditacion segun la norma UNE-EN ISO/IEC 17025 Requisitos generales relativos a la competencia de los
laboratorios de ensayos y calibracién, concedida por ENAC en Febrero de 2004.

6.3) Instituto Universitario de Investigacion en Gestion Forestal Sostenible

Instituto Universitario de Investigacién en Gestion Forestal Sostenible (IJUGFS) es una unidad de investigacion y
desarrollo de caracter mixto entre el CIFOR-INIA y la ETS de Ingenierias Agrarias de la Universidad de Valladolid
que es un foro para la cooperacion cientifica y técnica que desarrolla de forma conjunta y coordinada actividades
de investigacioén, innovacion, desarrollo, divulgacion y asesoramiento técnico. Estas se proyectan en los ambitos
de la evaluacion y conservacion de los recursos forestales, la modelizacion y gestion forestal sostenible, la
selvicultura y la ordenacién de montes. Las finalidades del Instituto Universitario de Investigacion sobre Gestion
Forestal Sostenible son:

- Lainvestigacion, el desarrollo y la innovacion en los &mbitos indicados mediante la participacion conjunta

en proyectos de I+D+l.

- El apoyo a la transferencia de tecnologia y la formacion de personal investigador, incluyendo actividades

docentes y publicaciones conjuntas

- El desarrollo de labores coordinadas de evaluacién de tratamientos selvicolas, desarrollo de
metodologias de inventariacion y modelizacion, métodos de gestion forestal y evaluacion de la

produccién forestal, con el fin de favorecer el desarrollo de estas actividades en su ambito de influencia.
6.4) Bosque Modelo Urbién

El bosque de Urbion es la masa boscosa continua mas extensa de la Peninsula Ibérica, abarca 100.000ha de
superficie, a caballo entre las provincias Burgos y Soria (15 municipios de Burgos y 20 de Soria). En este Bosque
Modelo se desarrollan actividades de investigacion y formacién forestal beneficiando a nuestros estudiantes
mediante el contacto con los principios del manejo forestal adaptativo.

7) Catedra de Micologia

Desarrolla labores de taxonomia, ecologia, diagnéstico genético ycatalogacion de hongos, asi como la Micoteca
de Castilla y Le6n. Mantiene lineas de investigacién sobre micorrizacion, truficultura y gestion micoldgica,
valoracion del recurso micoldgico, consecuencias de los incendios forestales sobre los hongos, cultivo de hongos

saprdfitos, selvicultura fungica y estudios de producciones.
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¢ Justificacion de que los medios descritos cumplen los criterios de accesibilidad.

La Universidad de Valladolid, a través de la Unidad Técnica de Arquitectura, desarrolla las medidas de
accesibilidad que aplica a los edificios universitarios en cumplimiento de la normativa vigente. El programa del
Secretariado de Asuntos Sociales colabora en la superacion de barreras arquitectonicas y de comunicacioén en los
edificios universitarios, realizando gestiones y solicitudes directas a dicha Unidad que incorporan las sugerencias y
aportaciones del alumnado con discapacidad.

d Justificacion de los mecanismos de mantenimiento, revision y éptimo funcionamiento de los medios.

La Universidad de Valladolid tiene suscritos, a través de los correspondientes concursos de adjudicacion de
servicios, el mantenimiento de los edificios universitarios, por parte de las empresas adjudicatarias. Estos
contratos garantizan el mantenimiento de obra, instalaciones eléctricas, de clima y de tipo informatico, de acuerdo
con los procedimientos y protocolos establecidos en las mismas bases del concurso.

Tanto los servicios de mantenimiento y técnicos especializados de la Universidad de Valladolid como los servicios
de proteccion de riesgos laborales, realizan con la periodicidad adecuada, los controles de aplicacién y ejecucion
de los citados contratos, a fin de garantizar el buen estado de conservacién de los edificios e instalaciones de los

mismos y la buena marcha de la vida universitaria en los mismos.

7.2 Prevision de adquisicion de recursos en el caso de no disponer de ellos en la actualidad

La Universidad de Valladolid dispone del equipamiento material suficiente y adecuado para la imparticién de
la formacion de su responsabilidad.

En su defecto, el sistema de prevision, peticion y compra de equipamiento, asi como el plan general de

edificacion, establecen los planes de compra que permitan cubrir las necesidades que se detecten.
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8] Resultados previstos

8.1 Estimacion de valores cuantitativos para los indicadores que se relacionan a continuacion y
la justificacién de dichas estimaciones.

a Tasa de graduacion: | = [40% |

Porcentaje de estudiantes que finalizan la ensefianza en el tiempo previsto en el plan de estudios (d) o en afio académico mas (d+1) en relacion con su
cohorte de entrada.

Forma de célculo:

El denominador es el nimero total de estudiantes que se matricularon por primera vez en una ensefianza en un afio académico (c). El numerador es el
numero total de estudiantes de los contabilizados en el denominador, que han finalizado sus estudios en el tiempo previsto (d) o en un afio académico
mas (d+1).

Graduados en “d” 0 en “d+1" (de los matriculados en “c")
x100

Total de estudiantes matriculados en un curso “c”

b Tasa de abandono: | & [20%

Relacion 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 en ni en ese afio académico ni en el anterior.

Forma de célculo:

Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el total de estudiantes que sin finalizar sus estudios se estima que no
estaran matriculados en la titulacion ni en el afio académico que debieran finalizarlos de acuerdo al plan de estudios (t) ni en el afio académico
siguiente (t+1), es decir, dos afios seguidos, el de finalizacion tedrica de los estudios y el siguiente.

N° de alumnos no matriculados en los dos Gltimos cursos X y X-1
X 100

N° alumnos de nuevo ingreso en el curso X-n+1

Siendo n: duracion oficial del plan de estudios.
Siendo X el primer afio del bienio del Gltimo curso académico segtn su duracion oficial del plan de estudios.

¢ Tasa de eficiencia: | = [08 |

Relacion porcentual entre el nimero total de créditos tedricos del plan de estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el
conjunto de estudiantes graduados en un determinado curso académico y el nimero total de créditos en los que realmente han tenido que matricularse.

Forma de célculo:
El nimero total de créditos tedricos se obtiene a partir del nimero de créditos ECTS del plan de estudios multiplicado por el nimero de graduados.
Dicho nimero se divide por el total de créditos de los que realmente se han matriculado los graduados.

Créditos tedricos del plan de estudios * Numero de graduados
x100

(Total créditos realmente matriculados por los graduados)

a) Describe y justifica las tasas establecidas.

Las tasas previstas se basan en los datos histéricos de la ftitulacién actual de Ingeniero Técnico Agricola
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Los porcentajes de graduacion obtenidos hasta la fecha han

oscilado entre el 10 y el 22% ,situandose las tasas de eficiencia entre 0,62 y 0,69.

Teniendo en cuenta el importante cambio metodolégico que conlleva la adaptacion al Espacio Europeo de
Educacién Superior, el establecimiento de las tasas de graduacién, abandono y eficiencia previsibles no resulta

tarea facil. Existen una serie de condicionantes que explican las previsiones en los resultados:

- Lano existencia de nota minima de acceso a los titulos de grado provoca que la tasa de abandono
sea relativamente elevada.
- El nimero de estudiantes por curso es reducido, de manera que los resultados obtenidos por cada

uno individualmente suponen una importante modificacién porcentual en las tasas
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- Dada la alta tasa de insercion laboral de los alumnos de la titulacion actual de Ingeniero Técnico
Agricola especialidad Industrias Agrarias y Alimentarias, y en prevision de un comportamiento
similar de los alumnos del futuro Grado, muchos de los alumnos compaginaran trabajo y estudios
(especialmente en los ultimos cursos de la carrera y coincidiendo con el momento en el que
abordan el desarrollo del trabajo de fin de grado), prolongando la duracién de sus estudios mucho
mas alla de los cuatro afos previstos.

- La posibilidad de matricularse de la mitad de los créditos ofertados anualmente facilitara la
incorporacion al Grado de alumnos con poca disponibilidad de tiempo.

- La existencia de asignaturas comunes con otras titulaciones que se imparten en la ETSIIAA
(médulos basico y comun) posibilitara la incorporacion de alumnos directamente a los cursos

superiores, pudiendo modificar también las tasas obtenidas

Dado que en nuestro Centro esta previsto impartir cuatro titulaciones de Grado, hemos llegado a un acuerdo
interno para intentar alcanzar unos resultados comunes que supongan una mejora respecto a la situacién actual,
por lo que las tasas presentadas en las Memorias correspondientes son iguales. En todo caso, al cabo de cuatro

afios revisaremos estas previsiones y plantearemos las mejoras adecuadas.
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