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UNIVERSIDAD
DE GRANADA

Impreso de SOLICITUD de modificaciones en el plan de estudios del

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Rellenar solo los apartados que tengan alguna modificacién



0.-ASPECTOS DE LA MEMORIA QUE SE PRETENDEN MODIFICAR Y LA JUSTIFICACION
DE LOS MISMOS

Realice una descripcion general de la modificacion/es que desea realizar
(no debe superar los 2500 caracteres)

En la Junta de Facultad del dia 14 de noviembre del 2019 se aprueba la propuesta de Modificacion del
Plan de Estudios del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Las modificaciones acordadas en
Junta de Facultad son las siguientes:

1.- Incluir los procedimientos de coordinacion docente horizontal y vertical que son aplicados en el
titulo, pues en la memoria se alude unicamente a los 6rganos y a reuniones periddicas (Recomendacion
DEVA).

2.- Incluir alegaciones al informe provisional relacionado con los contenidos de las asignaturas
optativas Industrias de Alimentos de Origen Animal, Industrias de Alimentos de Origen Vegetal,
Enzimologia y Plantas transgénicas y Alimentacion (Recomendaciéon DEVA).

2.- Transformacion de la asignatura Quimica Agricola, actualmente como asignatura del mddulo de
Complementos de Formacidn, en asignatura obligatoria, en el modulo de Ciencia de los Alimentos y
Materia Quimica Agricola.

3.- Inclusién de la asignatura Metodologia Cientifica dentro del modulo de Complementos de
Formaciéon del Grado y se suprime la asignatura optativa Enzimologia de los Alimentos (materia
Enzimologia de los alimentos) del modulo de Complementos de Formacion.

. Breve descripcion de la modificacion, en su caso
Apartados de la memoria
(no debe superar los 500 caracteres )

1.- Descripcion del titulo

Se aumenta la obligatoriedad de 126 a 132 créditos ECTS.
Se disminuye la optatividad de 36 a 30 créditos ECTS.

1.1 Datos basicos.

1.2 Distribucion de créditos.
Menciones

1.3 Universidades y Centros

1.3.1 Datos del centro de
imparticion

Tipo de ensefianza de qué se trata
(presencial, semipresencial, a
distancia, etc.)

Numero de plazas de nuevo
ingreso ofertadas (estimacion para
los primeros 4 afios)

Numero minimo de créditos Se actualiza el enlace a las normas de permanencia de la Universidad de
europeos de matricula por Granada.

estudiante y periodo lectivo y, en
su caso, normas de permanencia

2. Justificacion
2.1 Justificacion  del titulo | Siguiendo la recomendacion contenida en el informe sobre la propuesta de
propuesto argumentando el interés | o dificacion del Titulo de Grado de 17/08/2015, se elimina el apartado 3.2
32??5233’ cientifico o profesional Competencias, que supone una reiteracion.

Se elimina informacidn sobre los perfiles profesionales que esta recogida en




el epigrafe 2.5, para evitar duplicidad.

Se incorpora parrafo con la justificacion de los cambios propuestos.

Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado en rojo
y el que se anade en azul resaltado en amarillo.

3.- Competencias

3.1 Competencias basicas y
generales
3.2 Competencias especificas

3.3 Competencias transversales

4.- Acceso y admision de estudiantes

4.1 Informacion previa a la Se actualizan algunas denominaciones.
matriculacion y procedimientos de | Se elimina la referencia a los Puntos de Informacion al Estudiante (PIE).
acogida y orientacion de los Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado en rojo
estudiantes de nuevo ingreso y el que se afade en azul resaltado en amarillo.

Se actualiza la informacién sobre acceso y admision de estudiantes de nuevo
4.2 Condiciones o pruebas de ingreso.
acceso especiales Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado y el que

se anade subrayado.

Se actualizan algunas denominaciones.

Se incluyen Sistemas de informacion, acogida y orientacion a estudiantes
4.3 Apoyo y orientacion a los con discapacidad y otras necesidades especificas de apoyo educativo
estudiantes matriculados (NEAE) y estudiantes con necesidades socioeconémicas.

Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado y el que
se anade subrayado.

Se actualiza la informacion.

Se incluye la Normativa para la creacion, modificacion, suspension
4.4 Transferencia y temporal o definitiva y gestion de los titulos de Grado y el Reglamento de
reconocimiento de créditos Movilidad Internacional de Estudiantes, de la Universidad de Granada.
Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado y el que
se afiade subrayado.

5.1 - Descripcion del plan de Se transforma la asignatura Quimica Agricola, actualmente como
estudios (P,rocedimiemo,s, para asignatura del moédulo de Complementos de Formacion, en asignatura
organizacion de la movilidad de - . . . . . .
los estudiantes propios y de obllgqtorla, en el modulo de Clenqas de los Alimentos y la materia
acogida) Quimica Agricola, encuadrada en el primer semestre del tercer curso.

Se elimina la materia/asignatura optativa Enzimologia de los Alimentos
del modulo de Complementos de Formacion, creando en el mismo modulo
la materia/asignatura optativa Metodologia Cientifica.

Se modifica la tabla de distribucion del plan de estudios en créditos ECTS.
Se actualiza informacién sobre disefio universal para todas las personas.

Se actualiza Normativa de evaluacion y de calificacion de los estudiantes
de la Universidad de Granada.

Se corrige clave en la tabla 5.1.12.

Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado en rojo
y el que se anade en azul resaltado en amarillo.

5.2 Actividades formativas

5.3 Metodologias docentes

5.4 Sistemas de evaluacion
5.5 Modulos (Nivel 1) o materias | Se reflejan las diferentes modificaciones descritas en el apartado 5.1.

(Nivel 2) En respuesta al informe sobre la propuesta de modificacion del Titulo de
Grado de 17 de agosto de 2015, se han revisado los contenidos de las




6. Personal académico
6.1 Profesorado

materias/asignaturas Industrias de Alimentos de Origen Animal,
Industrias de Alimentos de Origen Vegetal y Plantas Transgénicas y
Alimentacion.

Se actualiza e incluye la informacion relativa a los Mecanismos para
asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la igualdad para personas
con discapacidad.

Se actualizan en la aplicacion datos de profesorado.

Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado en rojo
y el que se anade en azul resaltado en amarillo.

6.2 Otros recursos humanos

7.- Recursos materiales y Ser
7.1 Medios materiales y servicios
disponibles

8.- Resultados del aprendiza
8.1 Estimacion de los valores
cuantitativos para los indicadores y
su justificacion

vicios
Se actualiza normativa.

|

8.2 Procedimiento general de la
universidad para valorar el

progreso y los resultados de
aprendizaje de los estudiantes

9.- Sistema de Garantia de la
9.1 sistema de garantia de calidad
del plan de estudios

10.- Calendario de implanta
10.1 Cronograma de implantacion

Se actualiza informacion.
Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado en rojo
y el que se anade en azul resaltado en amarillo.

Calidad

ion
Se incorpora cronograma de implantacion de los cambios que se proponen.
Para distinguir los cambios, el texto que se elimina aparece tachado en rojo
y el que se anade en azul resaltado en amarillo.

10.2 Procedimiento de adaptacion,
en su caso, de los estudiantes de
los estudios existentes al nuevo
plan de estudios.

10.3 Ensefianzas que se extinguen

PENDIENTE DE INCORPORAR A LA

MEMORIA:

1.
2.

Revision de algunas normativas, reglamentos, boletines... que afectan al titulo.

Este documento es un resumen de las modificaciones. El vicerrectorado de Docencia, en coordinacion con la Direccidén del Centro,
trasladard la informacion a la aplicacion informatica de tramitacion de titulos, subsanando de comun acuerdo los detalles técnicos que
puedan surgir al cumplimentar la aplicacion.
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IMPRESO SOLICITUD PARA MODIFICACION DE TiTULOS OFICIALES
1. DATO;;E\I;A UNIVERSIDAD, CENTRO Y TIiTULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD

De conformi d con 1 Real Decreto 1393/2007, por el que se establece la ordenacion de las Ensefianzas Universitarias Oficiales

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CODIGO
CENTRO
Univerw ada Facultad de Farmacia 18009067

NIVEL

DENOMINACION CORTA

e/

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado 9/ S{raduada en Ciencieg )} Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Granada

REGULADAS

RAMA DE CONOCIMIENTO CONJUNTO
Ciencias x No
HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES NORMA HABILITACION

v ZA\

1/215
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3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES
De acuerdo co previsto en la Ley Organica 5/1999 de 13 de diciembre, de Proteccion de Datos de Caracter Personal, se informa que los datos solicitados en este

impreso son pEcesanios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero automatizado corresponde

'm u version dada por la Ley 4/1999 de 13 de enero.

\ \ En: Granada,a __ de de
/]

Firma: Representante legal de la Universidad

%,
@@
oL
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1. DESCRIPCION DEL TITULO
1.1. DATQS BASICOS

NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO| CONVENIO CONV.
ADJUNTO
/G/ Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los | No Ver Apartado 1:
Alimentos por la Universidad de Granada Anexo 1.
LISTADO DE MENCIONES
existep/ datos
RAMA ISCED 1 ISCED 2

Industria de la alimentacion | Procesos quimicos

Ciencias \\

NO HABILITA O ESTA VINCULADO CON PROFESION REGULADA ALGUNA

AGENCIA EVALUADORA

Agencia Ana‘K adel C /oohﬁiento

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Granada \\

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

008 Univers@hé\de Granada
LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO UNIVERSIDAD

No existen datos \ / /

LISTADO DE INSTITUCIONES PARTICIPANTES

No existen datos &\

1.2. DISTRIBUCION DE CREDITOS ENEL TiTULO

CREDITOS TOTALES CREDITOS DE FORMACION BASICA CREDITOS EN PRACTICAS EXTERNAS
240 60 12

CREDITOS OPTATIVOS CREDITOS OBLIGATORIOS CREDITOS TRABAJO FIN GRADO/

MASTER

30 132 Q

LISTADO DE MENCIONES

MENCION | CREDITOS OPTATIVOS

No existen datos

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

LISTADO DE CENTROS

CODIGO CENTRO

18009067 Facultad de Farmacia \ \

1.3.2. Facultad de Farmacia

1.3.2.1. Datos asociados al centro

TIPOS DE ENSENANZA QUE SE IMPARTEN EN EL CENTRO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL A DISTANCIA

Si No No \ ) /\_/

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

PRIMER ANO IMPLANTACION SEGUNDO ANO IMPLANTACION TERCER ANO IMPLANTACION

80 80 80 O

CUARTO ANO IMPLANTACION

TIEMPO COMPLETO

80

ECTS MATRICULA MINIMA

ECTS MATRICULA MAXIMA
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PRIMER ANO 60.0 60.0
RESTO DE ANOS 42.0 78.0
TIEMPO PARCIAL
ECTS MATRICULA MINIMA ECTS MATRiCULA MAXIMA
PRIMER ANO 24.0 41.0
RESTO DE ANOS 24.0 41.0
NORMAS DE PERMANENCIA
%Wos.umwnencia
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si K \ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No }\@ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \\ \\ N¢/ No
ITALIANO OTRAS
No

{

=
*@@@
P
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2.J USTIFICACION, ADECUACION DE LA PROPUESTA Y PROCEDIMIENTOS
Ver Apartado 2:-Anexo 1.

3. COMP NCIAS

3.1 COMPETENCIAS BASICAS Y GENERALES

BASICAS

antes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
ria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
ctos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

los es aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de e

CB3 - Que|los estudiantes tengan Ja capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitirjuicios que incluyap una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que lo Wi_ames/{ dan transrﬁiﬁ?formacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no

especializado

CBS - Que los estudiWe{\armlladoﬁﬁyellaS habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de auto i

GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso/éﬁco %

CG.07 - Capacidad de analisis y s'r}/t/esis

CG.08 - Razonamiento critico \5

CG.09 - Motivacion por la calidad Q/ \ ) /

CG.10 - Capacidad de organizacion y p\@iﬁcacié]ﬁ /\_/

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion O\

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas siu}é?{ones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temW

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaﬁgw su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas o

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teéricos a la préc;i\ca

\/
\/

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

3.2 COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT.1 - Conocer y dominar una lengua extranjera

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

CT.3 - Capacidad para la busqueda de empleo y capacidad de emprendimiento / / ) )

3.3 COMPETENCIAS ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, biologi W tethadiSticos

necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los aliment

CE.10 - Conocer y aplicar los conocimientos basicos de economia, comercializacion y gestion de empre i(indusﬁxﬁx
alimentarias
&N

CE.11 - Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la identidad\cy@ral de Lﬁla\goggd)é /

CE.12 - Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un consumo\y>una alil}/u?/ntzﬁcfn/saludable

CE.13 - Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los sistemas de salud y las politicas
alimentarias
7

CE.14 - Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de enfermedades originadas por el consumo
de alimentos
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CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidoEeQ para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.16 - Poner; &n practica los principios y metodologias que definen el perfil profesional del cientifico y tecnélogo de los alimentos,
demos ydo/r(}e\ rma integrada la adquisicion de las destrezas y competencias que contempla el grado

onocer los inodelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
eterm su valor nutritivo y funcionalidad

CE.3 - Co tecmcas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas condiciones optimas para el consumo humano

4- Re ocer y aphcar las principales operaciones basicas de los procesos industriales para garantizar el control de procesos y
s ali ados al consumo humano

caracteristi los alimentos

CE.5 - Cono f?/lgs procesos de \}Silservacmn de los alimentos e identificar las modificaciones que estos implican sobre las
ag de

CE.6 - Conocer, comprender y plicar la metodologia clasica y los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a la mejora en la
produccion'y \tratamiento de llmentgs\

CE.7 - AnallWlologlcos s y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de proteger la salud publica

CE.8 - Aplicar las normas de higiene-alimentaria al diseflo de industrias, asi como a los procesos y productos alimentarios, para
garantizar la gestion d(e\la se }xdg alimentaria e acuerdo al marco legal establecido

CE.9 - Desarrollar protac @/ de ge t1 medl ambiental y control de la calidad en industrias alimentarias

4. ACCESO Y ADMISION DE ESTUDIANTES

l 4.1 SISTEMAS DE INFORMACION PREVIO

Ver Apartado 4: Anexo 1.

4.2 REQUISITOS DE ACCESO Y CRITERIOS DE ADMISION

4.2 Requisitos de acceso y criterios degd\J/?isién v

El acceso al Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimgnfos, no requiere actualmente de ninguna prueba complementaria a las establecidas legal-
mente de caracter nacional.
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Bsesion dertitulo-de

establece: VAA
1. Podran acceder a los estudios universitarios oficiales de Grado en las Universidades espafiolas, gh Jas condiciones que\para cada caso se determi-

nen, quienes retnan alguno de los siguientes requisitos:

a) Estudiantes en posesién del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol o de otro declarado equivalente.

Estos estudiantes tendran que haber superado la Prueba de Evaluacién de Bachillerato para el Agceso a la Unlver5| ad, de acuerdn la Orden
ECD/1941/2016, de 22 de diciembre, por la que se determinan las caracteristicas, el disefio y el coo de la evalUacion de Bachillerato para el ac-
ceso a la Universidad (BOE N°309 de 23 de diciembre de 2016); con la salvedad que se indica en la .A Orden.

b) Estudiantes en posesioén del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.

c) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios de Bachillerato o Bachiller procedentes de sistemas\ett brgs de la
Unién Europea o de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este resdad

d) Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espanol, gbtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos interhationales para el reco-

nocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

Los estudiantes incluidos en los apartados b), c) y d) anteriores se deberan atener a lo previsto en la Resolucién de 21 de marzo de 2017, de la Secre-
taria de Estado de Educacion, Formacién Profesional y Universidades, por la que se establecen las adaptaciones de la evaluacién de Bachillerato para

el acceso a la Universidad a las necesidades vy situacién de los centros espafioles situados en el exterior del territorio nacional, los programas educati-
vos en el exterior, los programas internacionales, los alumnos procedentes de sistemas educativos extranjeros y las ensefianzas a distancia.
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e) Estudiantes en posesioén de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacién Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de
Técnico Deportivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homologados a
dichos tittjos, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

E A@ posesion de titulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacién Pro-
fesional, Técnicg Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espanol, obtenidos o realizados en un

tado miembro We\la Union Europea o en otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este respecto, en régi-

ohas mayores de cuarenta afios con experiencia laboral o profesional en relacién con una ensefianza.

Pe
i) Personas’mayores de cuarenta 5 co afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.
] Estudi en posesion de un ti !: universitario oficial de Grado, Master o titulo equivalente.

k) Estudiantes en posesion de tulo universitario oficial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto
Ingeniero,\cotrespondientes ala 4r om cion de las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

1) Estudiantes que hayan cursado estudio _u‘m‘a. itarios parciales extranjeros o espafioles, o que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
tranjeros no hayan obtenido su homefoget Espafia y deseen continuar estudios en una universidad espafiola. En este supuesto, sera requisito
indispensable que la universidagd-orréspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos ECTS.

m) Estudiantes que estt a dicisnes de acceder a la universidad segun ordenaciones del Sistema Educativo Espafiol anteriores a la Ley Or-
ganica 8/2013, de 9 de o ' bre. ~

2. En el ambito de sus competencias, Jag Administraciones edycativas podran coordinar los procedimientos de acceso a las Universidades de su terri-

torio.

Por otra parte, el Articulo 5 del Rea creto 412/2014, de 6 de junio, establece los principios generales de admisién a las ensefianzas universitarias

oficiales de Grado de la siguiente manera: )
1. La admisién a las ensefianzas universi ar e Grado se fealizard con respeto a los principios de igualdad, no discriminacién, mérito y ca-
pacidad.

2. Todos los procedimientos de admision a la universidad /deberan realizarse en ¢ondiciones de accesibilidad para los estudiantes con discapacidad
en general con necesidades educativas especiales. L H- determinaran las medidas necesarias que garanticen el acceso

admision de estos estudiantes a las ensefianzas u ﬂ ondiciones de igualdad. Estas medidas podran consistir en la
adaptacion de los tiempos, la elaboracién de modelos éspeciales de examen-yta puestaa disposicion del estudiante de los medios materiales y huma-
nos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise paratat dioh de las evaluaciones y pruebas que establezcan las Universi-
dades, asi como en la garantia de accesibilidad de la inforimacién-y1a somunicaciéy gé los procedimientos y la del recinto o espacio fisico donde éstos
se desarrollen. La determinacién de dichas medidas se realizara en sty cgso en bdsg a las adaptaciones curriculares que se aplicaron al estudiante en
la etapa educativa anterior, para cuyo conocimiento las Adminj es educafivas y los centros docentes deberan prestar colaboracion.

3. En el caso de estudiantes en posesién de un titulo, diploma o estudio ob ?‘ do o realizado en s{Stemas educativos extranjeros, las Universidades
podran realizar las evaluaciones que establezcan en los procedimigntos c! dmisién en inglés, o e on dlras lenguas extranjeras.

En la valoracién de la formacién previa de los procedimientos de adm ! se tendran en e A&@L tes materias del curriculo de los sistemas
educativos extranjeros.

4. Los estudiantes que retnan los requisitos regulados en la normativa vigen zas universitarias de Grado podran solici-

tar plaza en las Universidades espafiolas de su eleccion.

5. Los estudiantes que, habiendo comenzado sus estudios universitarios en un determinado centro,tengan superados, al menos, seis créditos ECTS
2 . : N S cidanl A& . . _ Py :
los hayan abandonado temporalmente, podran continuarlos en el mismo centro sin ne dad-de velver a participaren.proceso de admision alguno, sin
erjuicio de las normas de permanencia que la universidad pueda tener establecidas.

De acuerdo con el anteriormente citado punto 2 del Articulo 3. Del Real Decreto 412/2014, la Univérgidad de ranada form parte del Distrito Univer-
sitario Unico de Andalucia, a los efectos del acceso de los estudiantes a las titulaciones correspoAdientes. La fijacion del Distfito Unico Andaluz se re-
gula en el art. 73 del Decreto Legislativo 1/2013, de 8 de enero, por el que se aprueba el Texto 'HE de Universidades. A los
unicos efectos del ingreso en los centros universitarios, todas las Universidades publicas andaluzas se constituyen en un distrito Gnico para los estu-
dios de grado y de master, mediante acuerdo entre las mismas y la Consejeria competente en materia de Universidades/ a/fin de evitar la exigencia de
diversas pruebas de evaluacion. Las actuaciones que deban realizarse con esta finalidad seran lle as a cabo por uria comisién tégnica del Conse-
jo Andaluz de Universidades. Con el fin de coordinar los procedimientos de acceso a la UnlverS|dad d onsejéria’podra fijar, a &oﬁlesta del Con-

sejo Andaluz de Universidades, el plazo maximo de que disponen las Universidades andaluzas para determin numero de plazas-dispoaibles y los

plazos y procedimientos para solicitarlas.

La informacién sobre estas distintas vias para acceder a las titulaciones que oferta el Distrito Universitario Angaluz
da una de ellas se encuentran la pagina web:

S
3
a
(o]
(7]
Q
o
o
Q
3
[
o
Q
o
Q
2

http://www.juntadeandalucia.es/economiainnovacionyciencia/sguit/

Perfil del estudiante recomendado

Aun cuando no esta previsto ningln requisito previo para el acceso, se entiende que los alumnos que deseen realizar el Grado de Ciencia y Tecnolo-
gia de los Alimentos han de recibir una formacion sélida y equilibrada en materias basicas como biologia, quimica, matematicas o fisica y posea una
formacion previa que facilite la adquisiciéon de los conocimientos, las competencias y habilidades asociadas a esta titulacion. Es preferente tener el ba-
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chiller de la rama Biosanitaria. Asi mismo y dado el caracter eminentemente cientifico de esta titulacion, son necesarias una serie de herramientas adi-
cionales de las que los alumnos deberian tener conocimientos previos, como por ejemplo, idiomas (preferentemente inglés) o informatica. Si admitimos
que la C cia y Tecnologia de los Allmentos tiene en pane un componente de aplloamon al campo de la salud, asi como sociales, se podria justificar

Real Decreto 41272014, de 6 de\j
versitarias/oficiales de Grado.

nio, por el que se establece la normativa basica de los procedimientos de admision a las ensefianzas uni-

oficiales de Grado y se estable isi sesion de la titulacion que da acceso a la universidad: titulo de Bachiller o titulo, diploma o es-
tudios equivalentes, y rmacién Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo
Superior.

determman de conformidad con distj dmisién a estas ensenanzas de aquellos estudlantes que hayan obtenido la titula-
cién que da acceso a la universidad

Los criterios de valoracién y procedimie
mas educativos extranjeros. En el caso d i i Bdchillerato Europeo y en Bachillerato internacional y estudiantes procedentes de
sistemas educativos de Estados miembros
a este respecto, en régimen de reciprocidad, se establege como requisito de acceso la acreditacion de la titulacion correspondiente y se establecen los
mismos criterios de admision que puedan fijar las Universj iafites en posesion del titulo del Sistema Educativo Espafiol.

Los estudiantes procedentes de sistemas educativos e no se hayan suscrito acuerdos internacionales para el reco-
nocimiento de titulos en régimen de reciprocidad podrar a s de Grado previa homologacion de sus estudios por los corres-
pondientes espafioles, de acuerdo con los criterios de ad idos por las Universidades y regulados en este real decreto

Esta nueva regulacion exige, de acuerdo con lo dispuesto en el apartado 3 i y\Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universi-
dades, en su redaccion introducida por la Ley Organica 8/2013, de ici X ierno, previo informe de la Conferencia General de Poli-
tica Universitaria, establezca las normas basicas para la admision de studi iciten i ar en los centros universitarios, siempre con

respeto a los principios de igualdad, mérito y capacidad y en todo casq d i indi el articulo 38 de la Ley Organica 2/2006, de

curso académico 2014-2015.

Para este periodo transitorio que abarca los cursos académicos 2014-2015 a 2016-2017, este real decrefo
las Universidades podran aplicar para garantizar la admision en condiciones de igualdad.

egula criterios de admisié ecificos que

Este real decreto se adecua al régimen de distribucion de competencias entre el Estado y las Comunidades Au . ergidad se
encuadra en la materia de ensefianza superior, de acuerdo con lo afirmado por el Tribunal Constitucional en su tenci 2012 4 dé noviem-

limiento de las obliga-

ciones de los poderes publicos en esta materia, si bien dicha competencia ha de entenderse, conforme al marco constitucional y estatutario, circunscri-

ta al contenido basico de la misma.

Este real decreto tiene el caracter de norma basica y se dicta al amparo del articulo 149.1.30.2 de la Constitucién, que atribuye al Estado las compe-
tencias para la regulacion de las condiciones de obtencion, expedicion y homologacién de los titulos académicos y profesionales y normas basicas pa-
ra el desarrollo del articulo 27 de la Constitucion, a fin de garantizar el cumplimiento de las obligaciones de los poderes publicos en esta materia.
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Enlatra cion de este real decreto se ha consultado a las comunidades auténomas en el seno de la Conferencia General de Politica Universitaria y
de la Conferencia de Educacion, al Consejo de Universidades, al Consejo Escolar del Estado, y al Consejo de Estudiantes Universitario del Estado.

esta del Ministro de Educacion, Cultura y Deporte, previa aprobacion del Ministro de Hacienda y Administraciones Publicas, de
actierdo con el Cgonsejo de Estado y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su reunion del dia 6 de junio de 2014,

Articulo 2. Definiciones.

A efectos de este real decreto, se ente

a) Requisitos de acceso: conjunto de requisitos necesarios p
cumplimiento es previo a la admisién a la univgrsidad.

rensefianzas universitarias oficiales de Grado en Universidades espafiolas. Su

b) Admisién: adjudicacion de las plazas ofrecidas por |
cumpliendo los requisitos de acceso, las han solicitadg.
dimiento de admision.

s Universidades espafiol ara cursar ensefianzas universitarias de Grado entre quienes,
a admision puede hacersg de forma directa previa solicitud de plaza, o a través de un proce-

c) Procedimiento de admisién: conjunto de actuaciones que ti a/adjudicacion de las plazas ofrecidas por las Universidades espafio-
las para cursar ensefianzas universitarias oficiales de Grado.entre quiene pliendo los requisitos de acceso, las han solicitado. Las actuaciones
pueden consistir en pruebas o evaluaciones, pero también en la valoracion de’/la“documentacién que acredite la formacion previa, entrevistas, y otros
andidatos a las plazas ofrecidas.

CAPITULO Il

Acceso a los estudios universitarios oficiales de Grado

Articulo 3. Acceso a los estudios universitarios oficiales de Grado.

1. Podran acceder a los estudios universitarios oficiales de Grado en las Universidades espafiol
minen en el presente real decreto, quienes retinan alguno de los siguientes requisitos:

as/en las condiciones que para cada caso se deter-

a) Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espariol o de otro declarado equivalente.

b) Estudiantes en posesion del titulo de Bachillerato Europeo o del diploma de Bachillerato internacional.

d) Estudiantes en posesién de titulos, diplomas o estudios homologados al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol/ gbtenidos o realizados en
sistemas educativos de Estados que no sean miembros de la Unién Europea con los que no se hayan suscrito acuerdos intérpacionales para el reco-
nocimiento del titulo de Bachiller en régimen de reciprocidad, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

10/215




Identificador : 2502554

¥ GOBIERNO MINISTERIC
4 DEE:?&EH nsm.-cncx‘m.mmm

e) Estudiantes en posesion de los titulos oficiales de Técnico Superior de Formacion Profesional, de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio o de
Técnico ortivo Superior perteneciente al Sistema Educativo Espafiol, o de titulos, diplomas o estudios declarados equivalentes u homologados a
dichos titujos, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 4.

Estudiantes en posesion de titulos, diplomas o estudios, diferentes de los equivalentes a los titulos de Bachiller, Técnico Superior de Formacion Pro-
fesional, Técnico S perior de Artes Plasticas y Disefio, o de Técnico Deportivo Superior del Sistema Educativo Espaﬁol obtenidos o realizados enun

icial de Diplomado universitario, Arquitecto Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto,
¢ las ensefianzas universitarias o titulo equivalente.

ganica 8/2013, de 9 de diciembre.

2. En el ambito de sus competencias, las Administragio
rritorio.

es educativas podran soordinar los procedimientos de acceso a las Universidades de su te-

Articulo 4.  Solicitudes de homologacién del titulo, diplo ¢ gajizado en sistemas educativos extranjeros en tramitacion.

tranjeros para el acceso a la universidad, las Universidades podran admitir/co 3 icional a los estudiantes que acrediten haber presentado
la correspondiente solicitud de la homologacion mientras se resuele imi icha ologacion.

CAPITULO Il

Admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado

Articulo 5. Principios generales de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

3. En el caso de estudiantes en posesién de un titulo, diploma o estudio obtenido o realizado en sistemas educativos extranj
podran realizar las evaluaciones que establezcan en los procedimientos de admisién en inglés, o en otras lenguas extranjetas.

ros, las Universidades

En la valoracién de la formacién previa de los procedimientos de admision se tendran en cuenta las diferentes materias del curriculo de los sistemas
educativos extranjeros.
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4. Los

. udiantes que retdnan los requisitos regulados en la normativa vigente para el acceso a las ensefianzas universitarias de Grado podran soli-
citar plaza>e

las Universidades espafiolas de su eleccion.

2. La Conferencia Genera
antes del 30 de abril de cada afo, la
y centro ofrecen cada una de las Uniyeysidades publicas para
deberan contar con la aprobacion prévia de la Administracién educativa que corresponda.

3. Las Administraciones educativas adoptaran las decisiones quetorres competencias para la aplicacion de estas medi-
das.

s distintas ensefianzas universitarias ofi-
o los criterios de valoracién y su pondera-
a aplicar, con al menos un curso académico

4. Las Universidades publicas haran publicos los procedimientos que vayan a aplicar para la admision g |
ciales de Grado, su contenido, reglas de funcionamiento y las fechas de realizagiéh de los mismos, asi co
cién y baremos, y las reglas para establecer el orden de prelacion en la adjudisation de plazas que vaya

de antelacion.

Articulo 8.  Mecanismos de coordinacién entre Universidades.

Corresponde a las Universidades adoptar cuantas decisiones sean necesarias para la aplicacién/dge los procedimientos de admisién regulados en el

presente decreto, asi como establecer mecanismos de coordinacién entre ellas.

Q de los resulta-
seran comuni-

Asimismo, podran acordar la realizacién conjunta de todo o parte de los procedimientos de admisign)
dos de las valoraciones realizadas en los procedimientos de admision, con el alcance que estimen OpQ
cadas en la Conferencia General de Politica Universitaria y en el Consejo de Universidades.

Articulo 9.  Formas de admisién a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

sefianzas universita-
ientos de admision:

1. En cualquiera de los supuestos que se indican a continuacion, las Universidades podran bien determinar la admisién a la
rias oficiales de Grado utilizando exclusivamente el criterio de la calificacion final obtenida en el Bachillerato, o bien fijar proced

a) Estudiantes en posesion del titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espariol o declarado equivalente.
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b) Estudiantes que se encuentren en posesion del titulo de Bachillerato Europeo en virtud de las disposiciones contenidas en el Convenio por el que se
establecegg| Estatuto de las Escuelas Europeas, hecho en Luxemburgo el 21 de junio de 1994; estudiantes que hubieran obtenido el Diploma del Ba-
chillerato Internacional, expedido por la Organizacion del Bachillerato Internacional, con sede en Ginebra (Suiza), y estudiantes en posesion de titulos,

$, diplomas o estudios equivalentes al titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol, procedentes de sistemas
la Unidp. Europea o los de otros Estados con los que se hayan suscrito acuerdos internacionales aplicables a este

s, 0 que habiendo finalizado los estudios universitarios ex-
inuar estudios en unaersidad espafiola. En este supuesto, sera

d) Estudiantes que estuvieran en condiciones de acceder a la universidad
ganica 8/2013, de 9 de diciembre.

men de reciprocidad, cuando dichos estudiantes cumplan los requisitos acadé
des.

4. En los supuestos que se indican a continuacién, los estudiantes deberan cumplir Io: real decreto:

1. Personas mayores de veinticinco afios que superen la prueba de acceso establecida en este real decretg.
2. Personas mayores de cuarenta afios que acrediten experiencia laboral o profesional en relacion con/una ensefianza.
3. Personas mayores de cuarenta y cinco aios que superen la prueba de acceso establecida en este real decreto.

Articulo 10.  Procedimientos generales de admision.

a) Modalidad y materias cursadas en los estudios previos equivalentes al Titulo de Bachiller, en relacién con la titulacion elegida,

b) Calificaciones obtenidas en materias concretas cursadas en los cursos equivalentes al Bachillerato espafriol, o de la evalual

ion final de los cursos
equivalentes al de Bachillerato espafiol.

c) Formacién académica o profesional complementaria.
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d) Estudios superiores cursados con anterioridad.

4. ision se basara en las valoraciones obtenidas en las pruebas de
acceso Y criterios de acreditacion y ambito de la experxiencia laboral o p i6n con cada una de las ensefianzas, recogidos en este real
decreto.

CAPITULO IV

Procedimientos especificos de acceso y admision

Seccioén 1.2 Personas mayores de 25 afios

Articulo 11.  Acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado para mayores de 25 afios,

Las personas mayores de 25 afos de edad que no posean ninguna titulacién académica que de acgésd a la universidad ponrotras vias, podran acce-
der a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado mediante la superacién de una prueba de gtcéso. Sélo podran concurtir a dicha prueba de ac-
ceso quienes cumplan o hayan cumplido los 25 afios de edad en el afio natural en que se celebrg dicha prueba.

Articulo 12.  Prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afnos.

1. La prueba de acceso a la universidad se estructurara en dos fases, una general y otra especifica.

ir con éxitQ
tes ambitos:

2. Lafase general de la prueba tendra como objetivo apreciar la madurez e idoneidad de los candidatos para\seg
asi como su capacidad de razonamiento y de expresion escrita. Comprendera tres ejercicios referidos a los siguie

grsitarios,

a) Comentario de texto o desarrollo de un tema general de actualidad.

b) Lengua castellana.

c) Lengua extranjera, a elegir entre aleman, francés, inglés, italiano y portugués.
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9. Tras la publicacién de las calificaciones,’y de conformjdad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Auténoma, los candi-
datos podran presentar reclamaciéon mediante escrito rg irigi iversidad correspondiente.

1. Las Universidades realizaran anualmente una convocatqrija gcgeso para mayores de 25 afios, para cada una de las ramas en las

2. Una vez superada la prueba de acceso, los candidatos podran prese ivas ‘gonvocatorias, con la finalidad de mejorar su
calificacion. Se tomara en consideracion la calificacion obtenida en la hu ia, s ésta sea superior a la anterior.

Articulo 14.  Calificacion de la prueba de acceso para mayores de 25 afios.

1. La calificacion de la prueba de acceso, y de cada uno de sus ejercicios, se realizard-por la-tni i onfa midad con los criterios y férmu-
las de valoracién establecidos por la Administracion educativa. La calificacion final vend fa-ari
tenidas en la fase general y la fase especifica, calificada de 0 a 10 y expresada con dos cifras decim
en caso de equidistancia a la superior.

Articulo 15.  Comisién organizadora de la prueba de acceso para mayores de 25 afios.

1. Las Administraciones educativas, junto con las Universidades publicas de su @mbito de gestion, podran can adora de la

prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios, a la que, entre otras, se atribuiran las siguientes ta

a) Coordinacién de la prueba de acceso.

b) Adopcién de medidas para garantizar el secreto del procedimiento de elaboracion y seleccién de los exdmenes, asi como el anonimato de los ejerci-
cios realizados por los aspirantes.
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c) Adopcién de las medidas necesarias para garantizar lo establecido en el articulo 12.7 del presente real decreto.

d) Designacidn y constitucion de tribunales atendiendo al principio de presencia equilibrada entre mujeres y hombres.
lamaciones.

Resolucion de\r

o de que una Administracién educativa decida no hacer uso de la posibilidad prevista en este articulo, la prueba de acceso debera
realizarge len todo caso en una Universidad publica.

Seccion 2.2 réditacion de expexiencia laboral o profesional

Seccién 3.2 Personas mayores de 45 an

Articulo 17.  Acceso para mayores de 45 afios.

1. Las personas mayores de 45 afios de edad que no'po
podran acceder a las ensefianzas universitarias oficiales de
plido la citada edad en el afio natural en que se celebre dicl

2. La prueba tendra como objetivo apreciar la madurez e idoneida

candidatos para seg n éxito estudios universitarios, asi como su ca-
pacidad de razonamiento y de expresion escrita. Comprendera dos igQi

jos referidos a los sjg
a) Comentario de texto o desarrollo de un tema general de actualidad.
b) Lengua castellana.

En el caso de que la prueba se celebre en Universidades del ambito de gestion de Co i S 5 n-otralengua cooficial, podra estable-
cerse por la Comunidad Auténoma competente la obligatoriedad de un tercer ejercicio referido a la le

3. La organizacion de las pruebas de acceso para personas mayores de 45 afios correspondefa/a las Universidades que/oferten las ensefianzas so-
licitadas por el interesado, en el marco establecido por las Administraciones educativas.

4. Los candidatos deberan realizar una entrevista personal. Del resultado de la entrevista debera el
necesaria para la posterior resolucion favorable de acceso del interesado.

bito territorial de dicha Administracién educativa.

6. Para la realizacion de los ejercicios, los candidatos podran utilizar, a su eleccioén, cualquiera de las lenguas oficiales de la
en la que se halle el centro en que se examinan. No obstante, los ejercicios correspondientes a lengua castellana y lengua cooficial de la Comunidad
Auténoma deberan desarrollarse en las respectivas lenguas.

7. Tras la publicacion de las calificaciones, y de conformidad con los plazos y procedimientos que determine cada Comunidad Auténoma, los candi-
datos podran presentar reclamacion mediante escrito razonado dirigido a la Universidad correspondiente.
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Articulo 18

Convocatoria de la prueba de acceso para mayores de 45 afios.

acceso, los candidatos podran presentarse de nuevo en sucesivas convocatorias en la misma Universidad, con la
e tomara en consideracion la calificacion obtenida en la nueva convocatoria, siempre que ésta sea superior a la

conformidad con los criterios y formulas ioh establecidos por la Administraciéon educativa. La calificacion final vendra determinada por la me-
: gjercicios, calificada de 0 a 10 y expresada con dos cifras decimales, redondeada a la centésima

cada ejercicio.
Articulo 20.  Comisién organizadora de

1. Las Administraciones educativas, junto o
prueba de acceso a la universidad para mayores de 45

afos, a la que, entre otras, se atribuiran las siguientes tareas:

a) Coordinacién de la prueba de acceso.

b) Adopcién de medidas para garantizar el secreto del proce
cios realizados por los aspirantes.

f) Resolucién de reclamaciones.

2. En el supuesto de que una Administracién educativa decida no hacer uso de la posibilidad prevje
realizarse en todo caso en una Universidad publica.

ta€n este articulo, la prueba de acceso debera

Seccioén 4.2 Personas con discapacidad
Articulo 21.  Personas que presentan algun tipo de discapacidad.

1. Las comisiones organizadoras de las pruebas de acceso determinaran las medidas oportunas que garanticen que lo
algun tipo de discapacidad puedan realizar la prueba en las debidas condiciones de igualdad. En la convocatoria se indi
lidad.

2. Estas medidas podran consistir en la adaptacién de los tiempos, la elaboracién de modelos especiales de examen y la p
estudiante de los medios materiales y humanos, de las asistencias y apoyos y de las ayudas técnicas que precise para la re
acceso, asi como en la garantia de accesibilidad de la informacién y la comunicacion de los procesos y la del recinto o espa
desarrolle.

ig fisico donde ésta se
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3. Los tribunales calificadores podran requerir informes y colaboracién de los 6rganos técnicos competentes de las Administraciones educativas, asi
centros donde hayan cursado estudios los estudiantes con discapacidad, que deberan informar de las adaptaciones curriculares realiza-

Articulo 23.  Porcentayj

1. Del total de plazas que

3. Los estudiantes que retinan los requisitos’para soli
sibilidad.

4. Laordenacién y adjudicacion de las plazas dentrq de cada cupo se

Articulo 24.  Plazas reservadas para mayores de 25 afios.

Para los estudiantes que hayan superado la prueba de acceso a la(uhjversi
no inferior al 2 por 100.

dad para mayores de 25 afips de edad, se reservara un numero de plazas

Articulo 25.  Plazas reservadas para mayores de 45 afios y para mayores@da

Para las personas que accedan a las ensefianzas universitarias oficiales de Grad
yores de 45 afios o la acreditacién de una experiencia laboral o profesional a la que
junto un nimero de plazas no inferior al 1 por 100 ni superior al 3 por 100.

Articulo 26.  Plazas reservadas a estudiantes con discapacidad.

érgano competente de cada Comunidad Auténoma.

Articulo 27.  Plazas reservadas a deportistas de alto nivel y de alto rendimiento.

La reserva de plazas para deportistas de alto nivel y de alto rendimiento se regira por lo dispuesto en el articulo 9.1 del Real D

creto 971/2007, de 13
de julio, sobre deportistas de alto nivel y alto rendimiento.
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Se reservara un porcentaje minimo del 3 por 100 de las plazas ofertadas por las Universidades para quienes acrediten su condicién de deportista de
alto nivelo\de alto rendimiento y retinan los requisitos académicos correspondientes.

partan los estudios y ensefianzas a los que hace referencia el parrafo cuarto del apartado 1 del articulo 9 del Real Decreto
julio, sobre deportistas de alto nivel y alto rendimiento, reservaran un cupo adicional equivalente como minimo al 5 por 100 de las

Articulo 30.  Admisién de estudiantes con estudios unive

tas por el Rector de la Universidad, que actuara de acuerdo con los criterios
cuenta el expediente universitario.

ponderacion.

Los estudiantes que no obtengan reconocimiento de al menos 30 créditos ECTS podran acceder alla universidad espafiola
este real decreto.

gegun lo establecido en el

2. Las solicitudes de plazas de estudiantes con estudios universitarios extranjeros totales que hayan obtenido la homologacion o equivalepcja de sus
titulos, diplomas o estudios en Espafia se resolveran en las mismas condiciones que las establecidas para qujenes c eNrequisito contemplado
en el articulo 3.1.j) y k).

La nota media del expediente académico de los interesados se obtendra de acuerdo con las equivalencias que se establezcary por el Ministro de Edu-
cacion, Cultura y Deporte entre las calificaciones de dichos sistemas extranjeros y las propias del Sistema Educativo Espafiol

Disposicion adicional primera.  Universidad Nacional de Educacién a Distancia (UNED).

En el caso de la UNED, corresponde al Gobierno el ejercicio de las competencias atribuidas a las Administraciones educativas en este real decreto.
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adicional segunda. Admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado que se impartan en el sistema de centros universitarios

Disposicion adiciona .
ganica 8/2013, de 9 de diciembre, pard

acceso a la universidad establecida en la Or-
ias oficiales de Grado para los
mantendran la calificacién obte-

estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros con estudios homologables al
nida en la misma en los siguientes términos:

a) La calificacion obtenida en la fase general tendra validez indefinida como requisito de acceso y admision a las ensefianzag universitarias oficiales de

Grado.

b) La calificacion de las materias de la fase especifica tendra validez como requisito de acceso y admisio oficiales de

Grado durante los dos cursos académicos siguientes a la superacion de las mismas.

Los estudiantes podran presentarse a los procedimientos de admision fijados por las Universidades para mejora

Disposicion adicional cuarta.  Calendario de implantacion.

Los procedimientos de admision a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado regulados en el presente real decreto se\aplicaran a partir de los

siguientes cursos académicos:
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a) A partir del curso académico 2017-2018, a los estudiantes que hayan obtenido el titulo de Bachiller del Sistema Educativo Espafiol de acuerdo con
la redaccion del articulo 37 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, introducida por la Ley Organica 8/2013, de 9 de diciembre.

partir del surso académico 2014-2015, al resto de estudiantes.

iign transjtoria Unica.  Cursos académicos 2014-2015 a 2016-2017.

reglas para establecer el orden de p|
de 2014.

dentes de sistemas educativos a los que es de aplicacién el articulo 38.5 de V4
indicados en el articulo 9.1.b) de este real decreto.

ey Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, para los estudiantes

Disposicion derogatoria Gnica.  Derogacién normativa.

ara el acceso a las ensefianzas universita-
stablecido en la disposicién adicional cuar-

Queda derogado el Real Decreto 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que
rias de grado y los procedimientos de admisién a las Universidades publicas e
ta de este real decreto.

e<fegulan las condiciones p

spafiolas, sin perjuicio de fo

Disposicion final primera.  Titulo competencial y caracter basico.

Este real decreto tiene el caracter de norma basica y se dicta al amparo del articulo 149.1.30.2 de la Constitucién, que atribuye al Estado las compe-
tencias para laregulacion de las condiciones de obtencién, expedicién y homologacién de los titulos académicos y profesignales y normas basicas para
el desarrollo del articulo 27 de la Constitucién, a fin de garantizar el cumplimiento de las obligaciopes de los poderes publicos en estamateria.

Disposicion final segunda.  Desarrollo y ejecucion.

1. Corresponde a la persona titular del Ministerio de Educacién, Cultura y Deporte dictar, en el ambito de su
sean precisas para el desarrollo y ejecucion de lo dispuesto en este real decreto.

petencias,\cua gsiciones

CO

2. De la aplicacion de las previsiones contenidas en este real decreto no se derivara incremento de las dotaciones presupué
costes de personal, de las dotaciones de efectivos ni de sus retribuciones.

arias publicas, de los

Disposicion final tercera.  Entrada en vigor.
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El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

4.3 APOYO A ESTUDIANTES

econocimiento d
iversitarios—Esta guia esta a disposigion de todos los estudiantes tanto si residen en Granada como si no, ya que puede descargarse gra-

de Farmacia se llevan a cabo reuniones del alumnado con sus Coordinado-
ian orientacion sobre las principales caracteristicas de su titulacion, el programa
ando en el Centro.

5 jnstrumento basico para proporcionar al alumno la informacién
esencial para planificar académicamente cada curso y eNdésa activi plementarias a su formacion.

d.- Cursos de orientacion para la participacion en Programas de movilida

La facultad viene organizando este tipo de cursos para facilitar a los alumnos la part| as de movilidad, especialmente en el Progra-

ma Erasmus.
e.- Pagina web
La facultad cuenta con una web propia ( http://farmacia.ugr.es ), que ofrece informacién completa
- Todas las titulaciones que se estudian en ella.

- Las guias docentes del alumnado y los programas de las diferentes materias.

- Informacién pormenorizada sobre el proceso de adaptacion al EEES

f. Plan de Accion Tutorial (PAT).

Se mantendra y potenciara un Plan de Accién Tutorial de la Titulacion, asignando un tutor que les facilite orientacion académi¢ profesional a los es-

tudiantes que asi lo soliciten en el momento de la matriculacion.

Entre los objetivos concretos de este Plan, podemos mencionar los siguientes: ayudar al alumno en la eleccién de su curricy|o, detectar las carencias
de informacién mas importantes que tienen los alumnos cuando ingresan la titulacién, e intentar desarrollar un plan de acciones concretas para inten-
tar resolver estas carencias, ayudar al alumno a conocer y utilizar adecuadamente todas las posibilidades que le brinda nuestra Facultad y a que utilice
la red de Servicios que la Universidad de Granada pone a su disposicién, como bibliotecas, salas de estudio, salas de informatica, servicio de depor-
tes, de comedores, becas, etc, crear un sistema de registro e informacion que sirva para el seguimiento de los alumnos una vez terminen sus estudios
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y puedan ayudar a orientar a sus comparieros, cuando comienzan el primer curso, indicandoles los problemas mas importantes que han encontrado en
la titulacion y en la busqueda de empleo, ensefiar al alumno el funcionamiento de la Facultad en la que transcurrird parte de su vida académica.

La informacign y orientacion que el tutor suministre a los estudiantes se hara de forma individual, en horario establecido o mediante otro sistema como
correo etéctrdnjco, o en sesiones de grupo, con el conjunto de estudiantes que tenga asignado, en calendario comun, de acuerdo con las indicaciones

los correspondientes sistemas de valoracion, a través de informes individuales y colectivos de los tutores y de cuestionarios de
dirigidos 3 Igs estudiantes, tanto de las diferentes actividades realizadas como del programa en su conjunto.

Sist e ind, 1L i e b ml L trrdicamé. . m
stemas ade inrormacion; (°] yoriet ra-estuatantes con tvas P
g C N N 3

{0

Sistemas de informacidn, acogida y orientacién a estudiantes con discapacidad y otras necesidades especificas de apoyo educativo (NEAE

estudiantes con necesidades socioeconémicas x
La Universidad de Granada aprobé en Consejo de Gobierno de 20 de septiembre de 2016 la Normativa para la atencién al estudiantado con discapaci-

dady otras neces:dades espec:fcas de apoyo educﬁ(v (BOUGR nim, 114-de 10-de)octubre de 2016). El objeto de esta normativa es establecer las

para la Inclusién y la Diversidad (inclusién.ugr.es), y con el Vicerrectorado & de’Estudiantes y Empleabilidad (https://ve.ugr.es/), del que depende el Ser-
vicio de Asistencia Estudiantil (asistestud@ugr.es) que instrumenta las actuagiones dedicadas a facil tar la formacién académica y resolver los diferen-
tes problemas que afectan a todos los estudiantes durante su esta m g universidad. AIuna s actuaciones se concretan en facilitar la acce-
sibilidad a estudiantes con discapacidad; informar, orientar y asesorar 8 Jés derechos y recursos disponibles: atencién social; etc.

Ademas, la Facultad de Farmacia participa en la estructura de apoyo de“atencién a lo - AE de la siguiente forma:

El Decano/Decana o Director/Directora nombrara al Coordinador NEAE del centr6 académico. Esta persoha asumira la labor de coordinacion de todas
las actuaciones en el propio centro, con los departamentos personal de administracion y servicios y persénal docente e investigador, asi como con el
Secretariado para la Inclusion y la diversidad.

El Secretariado para la Inclusién y la Diversidad del Vicerrectorado de Igualdad, Inclusién y Sostenibilidad deTa Umve sidad de Granada coordinara las
actuaciones establecidas conforme al protocolo previsto en Normativa para la atencién al estudiantado€ondisca CI ad y\otras necesidades especifi-

cas de apoyo educativo (BOUGR num. 111 de 10 de octubre de 2016) y estara a disposicién del e dor 6rganos de gobierno
de los centros, del personal de administracion y servicios, y de los estudiantes para facilitar el asegopamiento técnico, ayuda Y la formacion que se soli-
citen en temas de discapacidad y necesidades especificas de apoyo educativo.

El Servicio de Asistencia Estudiantil del Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad recibira lassolicitudes de los estudightes y asumira las funcio-
nes de informacién, valoracién, orientacioén y propuesta de concesién de apoyos, recursos, adaptaciones curriculares  dyddas eco icas en su ca-

= N

Ademas, el Secretariado para la Inclusion y la Diversidad gestiona el Programa Transito Educativo de la Universidad de Granad A@o la Delega-
cién de Educacién de la Junta de Andalucia, que engloba actuaciones con los orientadores, familias y estudiantes de Bac Dkmativos con
la finalidad de informarles de los recursos y apoyos que la Universidad de Granada les ofrecera una vez matriculados.

Por ultimo, la Universidad de Granada cuenta con el Vicerrectorado de Igualdad, Inclusién y Sostenibilidad (https ad.ugr.e con el
Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad (https://ve.ugr.es) y con el Vicerrectorado de Internamonallzamon  Entre
los tres coordinan, a través del Servicio de Asistencia Estudiantil (asistestud@ugr.es) y del Centro de Iniciativas deooperam I Desarrollo https://
cicode.ugr.es), las actuaciones dedicadas a facilitar la formacién académica y resolver los diferentes problemas que afectan aftodlos los estudiantes
con situaciones sociales adversas durante su estancia en la universidad. Algunas de sus actuaciones se concretan en facilita {14 accesibilidad a estos
estudiantes, informar, orientar y asesorar de los derechos y recursos disponibles y prestar la atencién social necesaria.

4.4 SISTEMA DE TRANSFERENCIA Y RECONOCIMIENTO DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos Cursados en Enseiianzas Superiores Oficiales no Universitarias

MINIMO | MAXIMO
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0 60

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO

0 36

Adjuntar Titulo Propio
Ver Apartadg 4~Anexo2,

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MINIMO MAXIMO

0 36

de titulos de Grado de Ia.UnlverSIdad de Granada (aorobada por Conselo
de Gobierno el dia 25 de/rﬁa o de 2 \en cuyo Titulo V regula la Adaptacién, Reconocimiento y Transferencia de
Créditos.

El texto del-Reglamento de e

normativa puede\consultarse en el Anexo | de este apartado 4.4

2019) establece, en su art. 8. d) gue ntes-de mtercamblo Ilbre movilidad o que realice estanmas de estu-
dio de duracion breve, enviados en-cuatqti

Al reconocimiento pleno, automatico y sin dermara-de\las actividddés formativas desarrolladas durante su estancia,
como parte del plan de estudios de grado o pesgrado que_estéhtursando en la Universidad de Granada, en los tér-
minos previstos en el acuerdo de estudios y col’las calificacibyies obtenidas en la universidad de acogida.

El texto del Reglamento puede consultarse en el Anexo | este apartado 4.4

La particularidad del reconocimiento de créditos en los ernacional de estudiantes es una
particularidad procedimental: el reconocimiento debe quedar gara er previo a la ejecucion de la mo-
vilidad. Para ello, Ios términos deI recon00|m|ento se plas enun Pre-acuerdo de estudlos o] de forma(:|on que,

actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cgoperacion. A efectos
de lo anterior, se contempla la posibilidad de que los estudiantes obtengan imi al menos 6 créditos
del total del plan de estudios cursado.

Por otro lado, en virtud i iern i idad-de-Granada, de

2010-de la Normativa para Ia creacion, modificacién, suspensién temooral o definitiva y qestlo detitulos de Gra-
do de la Universidad de Granada (aprobada por Consejo de Gobierno el dia 25 de mayo de-Z015 Y\ modificada\en
Consejo de Gobierno de 23 de octubre de 2019), para dichas actividades se podran r coneter ha W enla
componente de optatividad en los titulos de la Universidad de Granada.

En el apartado correspondiente (punto 10.2) de esta memoria de verificacién del Grado en Cienci
los Alimentos se incorpora, asimismo, una propuesta de tabla de adaptacién de asignaturas del
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos al Plan de Estudios del Grado en Ciencia y Tecnologi

Tecnologia de
tulo de Licenciado
e los Alimentos.

ANEXOH
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ANEXO |

PARA LA CREACION, MODIFICACION, SUSPENSION TEMPORAL O DEFINITIVA Y GESTION DE
Q’GLOS DE GRADO EN LA UNIVERSIDAD DE GRANADA

(ap\&ada en>C>onse|o de Gobierno de 25 de mayo de 2015)

iNDI

TiTULO\PRELIMINAR
Articulo 1. Objeto de la normaﬁ&to de aplicacion.

TiTULO I. ORGA QUEI RVIE EN LA CREACION Y GESTION DEL TiTULO

Articulo 2. Organo proponen

Articulo 3. El Equipo Doceré/de la Titul

Articulo 4. La Comisién Acadé

Articulo 5. La Comisién de Garaﬁélntema d idad del Titulo.

Articulo 6. La Comisién de Titulos de Grado/

Articulo 7. El Consejo de Gobierno.

Articulo 8. El Consejo Social.

TITULO Il. PROPUESTA Y APROBACION DE NUEVO ITULOS, MODII—&BACION O SUSPENSION PARCIAL O

DEFINITIVA DE GRADOS /\)
CAPITULO I. PROCEDIMIENTO PARA LA PROPUESTA NUEVO TITULO DE GRADO
Articulo 9. Requisitos de la propuesta. \/

Articulo 10. Procedimiento de aprobacion de la propuesta.

Articulo 11. Procedimiento para el desarrollo de la propuesta.

Articulo 12. Directrices a seguir para la elaboracién de la memoria de verifi

Articulo 13. Proceso de elaboracion de la memoria de verificacion del titulo.

Articulo 14 Implantacién del Grado.

Articulo 15. Seguimiento de los titulos inscritos en el RUCT. Acreditacion de los titulo

CAPITULO Il. PROPUESTAS DE MODIFICACION DE PLANES DE ESTUDIOS DE TiTULOS OFICIALES DE
GRADO

Articulo 16. Procedimiento para la elaboracion de solicitudes de modificacion de titulos de grado.
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CAPITULO lll. SUSPENSION TEMPORAL O DEFINITIVA DEL TiTULO

Arti ur(1\7\ riterios para la suspension temporal o definitiva de titulos de grado.

/A\igulo 18.¥écedimiento para la suspension temporal o definitiva de titulos de grado.

TITULO 1l ACUERDOS DE COMPATIBILIZACION DE PLANES DE ESTUDIO PARA LA OBTENCION DE DOS
TiTULQOS DE GRADO

Articul m aprobacién de las propuestas de compatibilizacion de titulos de grado.

Artl'cul Requisitos de 123 propuesta.

TITULO\V\ ACADEM&E LOS ESTUDIOS DE GRADO
CAPITULO 1. ESTUD DEL&DO

Articulo 21. Accesagrado

Articulo 22. Matricula y Dre&g

CAPITULO Il. TRABAJO O P

Articulo 23. Tipologia de los trabajos de flnzm adelan’&e TEG).

Articulo 24. Procedimiento de matrlculac y gestion academl ICU|O 25. Coordinacién académica. Tutoria de

los trabajos. ﬁ/
Articulo 26. Procedimiento para la oferta y asi ﬁn\d trabajog de fin de grado.

Articulo 27. Procedimiento de evaluacion.
Articulo 28. Autoria y originalidad del TFG.

TITULO V. ADAPTACION, RECONOCIMIENTO y TRAN CIA DE CREDI
CAPITULO I. ADAPTACION DE LOS ESTUDIOS PREVIOS\ALXQS NUEVO%LOS DE GRADO

Articulo 29. Créditos con equivalencia en la nueva titulacion.

publicos.

Articulo 30. Créditos sin equivalencia en la nueva titulacion.

CAPITULO Il. CRITERIOS DE RECONOCIMIENTO EN EL GRADO

Articulo 31. Reconocimiento de créditos.

Articulo 32. Reconocimiento de ensefianzas universitarias no oficiales.

Articulo 33. Reconocimiento por experiencia profesional o laboral.

Articulo 34. Porcentaje maximo de créditos a reconocer por ensefanzas universitarias no oficiales y por experiencia
profesional o laboral. N

Articulo 35. Reconocimiento de estudios realizados en el marco de convenios de movilidad nacional e internacional
de la Universidad de Granada.
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Articulo 36. Reconocimiento de otros estudios realizados en universidades extranjeras.

Articule’3A_Reconocimiento por participacién en actividades universitarias.

iTULOﬁRANSFERENClA DE CREDITOS

@%nsferencia de créditos.

CAPITU . ORGAN OMPETENTES Y PROCEDIMIENTOS

Articul(é Organos comDZJentes para los titulos de grado.
Artl'cul&\&. Tablas d%d/aéa;én/QReconocimiento.

Articulo 41. Inicio del procedi

Articulo 42. Documentacién requerida.
Articulo 43. Reso\ﬁlgv recthso&

Articulo 44. Anotacion en el eé!/ediente académito

Articulo 45. Calificaciones.

DISPOSICIONES ADICIONAL

PRIMERA. Estudios establecidos median rogramas o convei%s nacionales o internacionales.

SEGUNDA. Denominaciones.

TERCERA. Directrices Complementarias para los trabajo fin de grado.

DISPOSICION TRANSITORIA

DISPOSICION DEROGATORIA

DISPOSICION FINAL. ENTRADA EN VIGOR

ANEXO |. Definiciones

PREAMBULO

La Ley Organica 4/2007, de 12 de abiril, por la que se modifica la Ley organica 6/2001 de 2 @d@ ni-
versidades, establecio una nueva estructuracion de las ensefianzas vy titulos universitaries. ta entrada en vigér/del
Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establecié la nueva ordenacidn e la ensefianza ufiversita-
ria, posteriormente modificado por los Reales Decretos 861/2010 y 43/2015 motivé que Ia-Universidad de Granada
iniciara en 2008 un proceso de transformacion de todos sus estudios.

El proceso de elaboracién y modificaciéon de planes de estudios que se inicié entonces es dindmicb, potenciando el
analisis y la reflexién a través de los mecanismos de evaluacién y seguimiento, y que rinde cuentas y somete sus ac-
tuaciones a una agencia externa de evaluacion.

35/215




g Identificador : 2502554
el T GOBERNOC  MIMISTERID
s = DEE:P&EH nE suxmmrum
- -

Esta transformacion profunda en nuestras ensefianzas ha motivado una copiosa regulacion en la Universidad de
Granafla, que destaca por promover la participacion y la transparencia en los procesos.

nel/oresnl documento se refunden las numerosas normativas vigentes con objeto de hacerlas mas accesibles y
/5c\lies de utilizar por los miembros de la comunidad universitaria, pero ademas recoge la experiencia de la implanta-
cidh de los grados y de los procesos a los que se han visto sometidos para mejorar el sistema del que se ha dotado

la Universidad’de Granada en la adaptacion de sus ensefianzas al Espacio Europeo de Educacién Superior.

Articulo 1. Objeto de la normativa y ambito de aplicacion.

1. La Dres\lknur iva resulta g&mlcamon a las ensefanzas oficiales impartidas en la Universidad de Granada

conducentes a la obtencion d Grado Universitario de caracter oficial y con validez en todo el territorio na-
cional. Estas ensefianzas en@ como\ft\alldad la obtencién por parte del estudiante de una formacién general, en
una o varias disciplinasﬁm’én das a la préparacion para el ejercicio de actividades de caracter profesional.

2. En esta normativase reguld, de una parte, elprocedimiento para la propuesta y aprobacién de Titulos Oficiales de
Grado con validez en todo elfer ritorio nacional eﬁnésta Universidad, y sus respectivos planes de estudio, asi como
su modificacion, suspension/y/extincion en Ia/U/mV\er idad de Granada, y de otra, la normativa de gestion académica
reguladora del reconommleﬁ y transferen/Ja/de créd os y del Trabajo Fin de Grado en esta Universidad.

3. Los planes de estudio condu & ) titulos de Grado seran elaborados conforme a lo dispuesto

en los Estatutos de la Universidacd\de Granada y-remitidos al Consejo de Universidades para su verificacion.

4. En la creacién y gestion de los titulos de/grado de esta Univ&ad participan los érganos regulados en este Titu-
lo con las competencias que en el mismo'se establec

5. Ademas de la presente normativa, a los titulos oficial e/grado con validez en todo el territorio nacional y a los
estudiantes matriculados en ellos, les sera de aplicacién I\a}'{(/matlva estatal y autonémica dictada en el ambito de

sus respectivas competencias. %/\
TITULO I. GRGANOS QUE INTERVIENEN EN LA CREACIO ESTION DEL TITULO

Articulo 2. Organo proponente.

1. La propuesta de un nuevo titulo de Grado debe partir de un Centro o del m e la Universidad de

Granada. El anteproyecto del plan de Estudios del respectivo titulo sera elabgrado por el Equipo Docente y remitido
a la Junta de Centro, aprobado por Consejo de Gobierno de la Universidad/de Granada y la implantacion definitiva

del Titulo sera autorizada por el Consejo Social de la Universidad. \—/
5rganos requ@este Ti-

2. En la creacion y gestion de los Titulos de Grado de esta Universidad participan
tulo con las respectivas competencias que en el mismo se establecen.

Articulo 3. El Equipo Docente de la Titulacién.

Este Equipo se constituye y se aprueba en la Junta de Centro, y debera tener en cuenta la repregentacion de ambi-
tos de conocimiento que se reflejen en la propuesta de nuevo titulo que previamente se aoruebe/ rz{or Consejo de Go-
bierno.

La funcién del Equipo Docente de la Titulacién es la elaboraciéon de un Anteproyecto del Plan de Estudios de Grado.
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Articul& 4. La Comision Académica.

omision Académica es la responsable de los estudios de grado, al margen de la denominacion que tenga en ca-

d Eentro (05 ision Docente Conselo de T|tu|a0|on Comision Académica, Comision de OrdenaC|on Academlca

f6ul6 5. La- Comisién de Garantia Interna de Calidad del Titulo.

EI orm@nsable c&qrar el Sistema de Garantla Interna de Ia Calidad en el funcionamiento cotidiano del

Su composici susfunciones s&énlas que se recogen en el Sistema de Garantia de Calidad del Titulo, pudiendo
asumir sus funciones la Comisiéﬂ/Acéd\émica. si asi lo decide la Junta de Centro.

ado es una Con%én Delegada del Consejo de Gobierno y estd compuesta por:

. Vicerrector responsable de<§s Ensefia
cna i

iencias Sociales y Juridicas; Ingenieria y Arquitectura.
. Coordmador de la Delegacmn General de/f?étudlantes

a) Informar sobre la Memoria para la solicitud de Verifica ue le sea remitida por la Subco-
misién de Titulos. En el caso de que se considere necesario introducic correcciones, comunicarlo al Coordinador del

Equipo Docente para que proceda a introducirlas. << Q)L/
b) Examinar las posibles alegaciones a las memorias de los pl s de estudio pudiendo dar audiencia tanto al autor

o autores de las alegaciones como al Decano o Director del Cen o-de dondé rocedeJa&lulamon y al Coordinador
de la Titulacién. La Comisién de Titulos de Grado elaborara un mfcﬁemﬁraslaﬂérfrﬁ?a&ﬁdemsmn si procede, y

aprobacién al Consejo de Gobierno. {/
c) Remitir para su aprobacién, si procede, al Consejo de Gobierno las propugstas de Tltulos de rado elaboradas.

d) Informar sobre las modificaciones de Titulos Oficiales que le sea remltld or la Subcoml de Titwlos. En el ca-
so de que se considere necesario introducir correcciones, comunicarlo al Co\i\imador del/E/qdpo Doce\n para que
proceda a introducirlas.

e) Examinar las posibles aleqamones alas modlflcaC|ones de los planes de estudio, pudiend a audlenC|a anto aI

cede, y aprobacion al Consejo de Gobierno.

f) Remitir para su aprobacién, si procede, al Consejo de Gobierno las propuestas de modificacié Titulos de Gra-
do elaboradas.

g) Informar sobre las propuestas de suspension (parcial o definitiva) de Titulos Oficiales que le sea remitidas.
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h) Remitir para su aprobacion, si procede, al Consejo de Gobierno las propuestas de suspension (parcial o definitiva)
de Titulos de Grado.

i) oﬁﬁ\l\s bre las solicitudes de reconocimiento académico en créditos por la participaciéon en actividades universi-
/tékiés culturales, deportivas, de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion.

j) tas funiciones le sean delegadas por el Consejo de Gobierno.

\és.wl?g ra crearse una Subcomisién de Titulos de caracter técnico presidida por el Vicerrector responsable de las en-
fianzas de grade y-que.integre, al menos, a los Directores de Secretariado responsables de Planes de Estudio, de
Evaluacion de la Calidad'y de Organizacion Docente. Seran sus funciones:

a) Re!élas proouestas>d anteproyecto de Plan de Estudios de la Titulacién que elaboren los Equipos docentes,
tras su\éprobacic’m por la Jl/nta de Centro.

b) Hacer\mvmo ela memo&ara la solicitud de verificacién/modificacion de titulos oficiales de la correspon-
diente titulacién, introduciendo1as modificaciones que se consideren necesarias para un mejor ajuste a las disposi-

ciones normativas vigent i \)
c) Abrir un Dlazo e qaC|on de diez/djas habiles.

d) Preparar la documentamon ra la reunién dela Comisioén de Titulos y organizar la cita y el orden de intervencién
de las personas que presente/n/aleqamones, en \sLNaso.

Articulo 7. El Consejo de Gobierno.

El Consejo de Gobierno estudiara propuesta reacién, modificacion o suspensién (temporal o definitiva) de
titulos de grado y, en su caso, las aprobara/ las propuestas aprobadas referentes a creacion o suspension (temporal
o definitiva) de titulos seran remitidas postériormente al Conseje Social de la Universidad.

Articulo 8. El Consejo Social.

Corresponde al Consejo Social de la Universidad aprobarNa’implantacién de los titulos, asi como aprobar las pro-
puestas de creacién o suspension (temporal o definitiva) d/e/fos titulos de gr:

TITULO Il. PROPUESTA Y APROBACION DE NUEVOS TiTUL ODIFICA\§N O SUSPENSION PARCIAL O

DEFINITIVA DE GRADOS

CAPITULO I. PROCEDIMIENTO PARA LA PROPUESTA DE U iTULO DPE GRADO

Articulo 9. Requisitos de la propuesta.

La propuesta de un nuevo titulo, que ha de partir de un Centro o del Equipo\de Gobierno d niversidad, debe
justificar el interés del titulo, asi como su viabilidad en la Universidad. Para ello."se_debe presentar un escrito de soli-
citud que incluya los siguientes elementos:

1. Denominacion del titulo de grado.

2. Justificacion académica y profesional.

3. Referentes nacionales, o internacionales, si los hubiera.

4. Objetivos del titulo y competencias.
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5. Recursos de profesorado disponibles teniendo en cuenta los posibles ambitos de conocimiento que participen en

la propuesta con titulos que se imparten en la Universidad.

caso de Dropuestas de titulos conjuntos con otras universidades, nacionales o extranjeras, se requiere un
de es erSIdades expresando el compromiso de participar en el titulo.

8. En
Anlculﬁcedlmlem aprobacion de la propuesta.

1. El V&gﬂectorado C etente e@enseﬁanzas de Grado abrira un periodo de alegaciones de diez dias habiles. En
caso de h iones, se pr aran en eI modelo que se establezca en el Registro General y por los medlos

sera el Consejo de Go-
bierno, oido el informe mision de Titulos; quien decida la admisién o no admisién a tramite de la propuesta.
Una vez admitida a tramlteédropuesta se rem\jlha para su estudio al Consejo Andaluz de Universidades.

Articulo 11. Procedimiento para el de%/dela Dﬁiesta
1. Aprobada la propuesta del tm CJWZ de Universidades, el Vicerrectorado competente en los

planes de estudios de los titulos de grado enhyiara dicha Dropuesta al Centro. La propuesta debera incluir, al menos:
la denominacion definitiva del titulo, los arv{bftos de conocimiento ue deben estar representados en el equipo do-
cente y el centro de la universidad donde/dicho titulo se impartird: Dicha propuesta tendra en cuenta el informe reali-

zado por los agentes externos a la Unlve}\s\dad de Gr j/

2 Aorobada la propuesta, el Centro |n|0|aram an de estudios de acuerdo con las normativas vigen-
Articulo 12. Directrices a seqguir para la elaboracién &a)méona de e ificacion del titulo.

Ademas de cumplir con la normativa de aplicacion qeneral%de veriﬁcli on del Titulo de Grado debera

ajustarse a los siguientes criterios:

1. Organizacion de los cursos académicos: Los cursos académicos tendran un uctura s semestres (un se-

mestre: 30 créditos) d//

2. Numero de horas de cada crédito: El numero de horas asignadas al crédito sera de 25, que ingluyen las ensefan-
zas tedricas, practicas, asi como las horas de trabajo individual - acﬂwdadés académicas dlrquﬁa/s y de estudio del
estudiante. Las horas lectivas presenciales se fijaran de acuerdo con las competencias est eéldas. no\pudiendo
ser menos de un 20% (5 horas) ni mas de un 40% (10 horas).

3. Médulos, materias y asignaturas: La Titulacién se definira en médulos y materias en la docu me se en-
via al Consejo de Universidades, a excepcion del modulo de materias basicas que debera conicretarse en asigha-
turas de, al menos, 6 créditos, tal y como dispone el Real Decreto 1393/2007. Para sk apficacion enla Universidad
de Granada, el total de los médulos y materias se fijaran en asignaturas, que tendran un fainimo dé 6 erédites/ de
acuerdo con el criterio establecido para las materias basicas. Excepcionalmente, para las materias/de caraeter obli-
gatorio y optativo se podran fijar asignaturas con un numero inferior de créditos, atendiendo siempte a evidencias de
entidad contrastada que imposibiliten la aplicacién de la norma general. Estas asignaturas en ninddn caso podran te-
ner menos de 3 créditos ni haber mas de 6 de ellas por semestre. La suma de créditos para un ¢ufso completo se
establece en 60 (Real Decreto 1125/2003).

4. Materias de caracter obligatorio y optativo: Las materias que se consideran esenciales para la formacion del es-
tudiante, de acuerdo con los objetivos previstos en el titulo, deben tener un caracter obligatorio. El resto se organi-
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zaran en materias optativas. Con el objeto de favorecer la transversalidad entre distintos planes y que el estudiante
participe en el disefio de su formacion, éste podra cursar la optatividad de entre la oferta de optativas de la propia ti-
tulacioh o elegir médulos completos de otras titulaciones que se oferten en la UGR.

5. em'éa\oi de los estudiantes: Las titulaciones deberan contemplar la posibilidad de matriculacion de estudiantes
/tiémoo completo (60 créditos /afio) o a tiempo parcial.

6. Regursos humanos y materiales: Las propuestas emanadas de la Junta de Centro deberan acompaiar la docu-
mentacior-nécesaria que justifique la viabilidad y adecuacion tanto de los recursos humanos necesarios para llevar a
cabo él|plan de estudios propuesto, como de los medios materiales y servicios disponibles para tal fin.

aéticas extérnas: Siéstas se contemplan en la propuesta de Plan de Estudios, los 6rganos de gobierno del Cen-
tro de dor}d/e/ﬁocede Ia\trtmacwn deberan garantizar que la oferta pueda impartirse mediante los correspondientes
convenl con empresas u o qanlsmos contando con la ayuda y la coordinacion del servicio correspondiente del Vi-
cerrec %ado de Estudlante

ArtlculogQ Proceso dz/bora(:lén\de la memoria de verificacién del titulo.
1. El Equipo Docente de I@//aclone\borara un Anteproyecto del Plan de Estudios, que enviara a la Junta de

Centro correspondien pa/ééu aprobac 0\1

2. Aprobado el a&ectol Junta de Centrmse remitira al vicerrectorado con competencia en grado, que hara

una revision de la memoria cdn/la subcom|3|on Com|S|on de Titulos de grado creada a tal efecto, introduciendo
las modificaciones que se CO/ ideren neces un mejor ajuste a las disposiciones normativas vigentes. Tras

esta revision, se abrira un n{le{zo de diez dl(S/I'ﬁblle§5§>r)a alegaciones.

3. La Comisioén de Titulos de Gr d@s\la\wsmls} ersonas que aleguen y los representantes de los titulos ale-

gados (decano del centro donde se'imparte y proponente), informara la propuesta y elevara informe, si procede, al

Consejo de Gobierno IJ/
4. El Consejo de Gobierno sometera a aprobacion, si p e, dichas propuestas y las remitira al Consejo Social.

5. Tras su aprobacién por el Consejo Social, las propuest enviada al Ministerio con competencias en estudios
universitarios para que siga el proceso de aprobacion.

Articulo 14. Implantacién del Grado.

1 Conforme a la normativa vigente, autorizada la implantacign<de los estudios por/la Comunidad Auténoma vy verifi-

cado el plan de Estudios por el Consejo de Universidades, el'Winisterio competenté elevara al Gobierno la propuesta
para el establecimiento del carécter oficial del titulo y su inscripeidn en el RUCT,€uya aprobacion mediante acuerdo
del Consejo de Ministros sera publicada en el BOE.

2. Una vez que el Gobierno haya aprobado el caracter oficial de Titulo, el Régtor de la Universi de Granada orde-

nara la publicacién del plan de estudios de grado en el BOE y en el BOJA.

Articulo 15. Seguimiento de los titulos inscritos en el RUCT. Acreditacién de

1. Los titulos universitarios oficiales de Grado deberan renovar su acreditacion en los plazo orme a los proce-
dimientos establecidos en la normativa vigente. Y ?M
rolle, teniendo

2. El proceso de acreditacién de un titulo se llevara a cabo de acuerdo con la normativa que lo d
en cuenta a los érganos de gestion definidos en esta normativa y los procedimientos creados oé/fa creacion, modi-

ficacion y suspension temporal o definitiva.

CAPITULO Il. PROPUESTAS DE MODIFICACION DE PLANES DE ESTUDIOS DE TiTULOS OFICIALES DE
GRADO
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Articulf 6. Procedimiento para la elaboracion de solicitudes de modificacion de titulos de grado.

Académica elaborara una Propuesta de modificacion del Plan de Estudios con la documentacion
/:hﬁ\oleta requerida por la agencia evaluadora, que enviara a la Junta de Centro correspondiente, para su debate y

2 EI ntro remitira la propuesta aprobada al vicerrectorado responsable de las ensefanzas de Grado para su revi-

pér la Subcomisién de Titulos. En el caso de que dicha propuesta incluya modificaciones que, segun lo estipu-
lado en ¢ a/omento porla Agencia Evaluadora, afecten a los asientos registrales del titulo o requieran una nue-
va verifi¢a6ion, la propuest \sera sometida a un plazo de 10 dias habiles para que la comunidad universitaria pueda
consultafia y hacer las aleg &:Iones que estime oportunas.

3. La C&x&wsmn de Tltu\Ae Grao((NnaIlzara las propuestas presentadas asi como las posibles alegaciones que se
hayan rec azo de exoo%m\on publica, pudiendo dar audiencia publica tanto al autor o autores de la alega-
cién como al Decano o Director d Atro de donde procede la titulacién y al Coordinador de la Titulacién. La Comi-
sioén de Titulos de Grado e}gb(fara un infarme que trasladara a Consejo de Gobierno para su aprobacién, si proce-

) W

4. Tras su aprobacién-en Congejo de Gobierno,das propuestas seguiran el tramite previsto a través del ministerio
con competencias en estudios de qra:(/ \w

CAPITULO IIl. SUSPENSION TEMP O DEFINITIVA DEL TiTULO

Articulo 17. Criterios para la suspension temporal o definitiva de. titulos de grado.

La decision para la suspension temporal<4eflnltlva d}%ﬁ% de grado de la UGR vendra motivada por la

concurrencia de una 0 mas de las siguient sas( criterios)y

1 Criterios de demanda de acceso. El numero total de matr] Iados y la demanda de acceso a la tltuIaC|on seran in-

consecutivo sera motivo para considerar Ia suspensidn terhporal o definitiva dg la titulacién o la necesidad de redefi-
nirla en el marco de otras ensefanzas afines que se l?noérten en la Univefsidad,

2. Criterios de rendimiento académico. La disminucién de I%hs/deexno graduacion, eficiencia y otros indicado-

res de seguimiento del rendimiento académico y el aumento \la tasa de abandéy{o de la titulacién seran motivo pa-
ra considerar interrumpir temporal o definitivamente la tltulacmﬁ&para |ntrodu6ﬁeformas en la titulacién, tras un es-
tudio de las razones que han provocado la disminucién de las tas 0 eI aumento de-las tasas de abandono.

en cuanto a la do-

4. Los resultados del proceso de acreditacion. No superar el proceso de acredi is anos d&u implanta-
cién sera motivo para considerar la suspension temporal o definitiva de la titulacié necesidad de redefinirla en
el marco de otras ensefianzas afines que se imparten en la universidad.

3. Criterios de calidad. La titulacién debe cumplir los niveles de calidad que
cencia, el profesorado, el personal de apoyo, los recursos y los servicios.

Articulo 18. Procedimiento para la suspension temporal o definitiva de titulos de grado.

1. El procedimiento de suspensién temporal o definitiva de una titulacién de grado de la UGR se pgdra iniciar a pro-
puesta de la Junta de Centro, a partir de los criterios indicados en el apartado anterior. Asimismé/el proceso se po-
dra someter a la consideracion del Consejo de Gobierno por iniciativa del Equipo Rectoral cuando)concurran las cir-
cunstancias que asi lo recomienden.
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2. Con independencia del origen de la propuesta, ésta debera ser informada por la Comision de Titulos de Grado, oi-
do eI Cﬁaﬂtro Posteriormente la propuesta se sometera a la valoracion del Consejo de Gobierno para su aprobacion

robado por Consejo de Gobierno y por Consejo Social, se notificara a la Comunidad Auténoma, en el
cas\>\de susoén‘smn temporal o definitiva, y al Ministerio en el caso de suspensién definitiva.

TITU III ACUERDOS DE COMPATIBILIZACION DE PLANES DE ESTUDIO PARA LA OBTENCION DE DOS

Articul@cedimiento

1.Lap esta de cono/éélizac@\de planes de estudio para la obtencion de dos titulos de Grado debe partir del
Centro o\Sg\ntrOS’e/nJoéque se impartan los grados, previa aprobacion en las correspondientes Juntas de Centro, y
debe dirigirse al vicerrectorade con ¢ etencias en titulos de grado.

aprobacion de las propuestas de compatibilizacion de titulos de grado.

tida a un plazo de 10 dias habiles para que la comunidad universitaria pueda con-
gaciones gue-estime oportunas, que se presentaran en el modelo que se establezca en el Re-
medlo)s /electronlcos que-se establezcan.

gistro General y por

3. La Comisién de Titulos e Grado reall n mfo e sobre la propuesta, asi como de las posibles alegaciones
presentadas, y sera el Cons jo de G |em , oido el |F1f6rme de la Comisién de Titulos, quien decida la admisién o

no de la propuesta.
Articulo 20. Requisitos de la proouesta
La propuesta debe justificar el interés de compatlblhdad/d%aa como su viabilidad en la Universidad. Para

ello, se debe presentar escrito de solicitud que-incluyaal menos Jog siguientes elementos:

1. Justificaciéon académica y profesional.

2. Numero de estudiantes por curso.

3. Planificaciéon temporal de las materias a impartir.

4. Recursos de profesorado disponibles teniendo en cuenta | conocimiento que participen en

su imparticion.

5. Recursos materiales disponibles. La propuesta deberd incorporar un Inform entro en.el que se desarrollaria

la docencia presencial sobre la disponibilidad de espacios, equipamiento y se/rvéios necesario§ bara la imparticiéon
del titulo.

6. Propuesta de acuerdo de colaboracion entre los centros o titulaciones irré icadas para simultanear los estudios,
segun modelo que se proporcionara desde el vicerrectorado con las competencias de ensefidnzas de grado.

7. En el caso de propuestas de titulos conjuntos con otras universidades, naciona extranjeras, ﬁzx&mre un
escrito de estas otras universidades expresando el compromiso de participar en el titulo.

TITULO IV. GESTION ACADEMICA DE LOS ESTUDIOS DE GRADO

CAPITULO I. ESTUDIANTADO DEL GRADO

Articulo 21. Acceso al Grado.
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Los reqwsﬂos de acceso a los estudios de Grado seran los establecidos en el articulo 14 del R.D. 1393/2007, de 29
de oct b e, Dor el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias y se debera seguir el procedi-
mlent e greso que para cada curso académico determine la Comisién del Distrito Unico Universitario de Andalu-

@a ricula y precios publicos.

\w{; trlcula en los estudios de Grado se hara conforme determine la Resolucién del Rectorado de la Universidad
ranada, por la-que se dictan normas para la formalizacion de la matricula cada curso académico.

2. Los precios publicos Qlfacer por la prestacion de servicios académicos y administrativos universitarios seran

los fija tﬂs para cada curs cadémico, por Decreto de la Consejeria de Economia, Innovacién, Ciencia y Empleo de
la Junt e Andalucia.

CAPITULO Il. TRABAJOO P DE FIN DE GRADO
Articulo 23. Tlpolyelostr&\é)} de grado (en adelante TFG).

El TFG debe ser un trabajo personal que reflej ompetencias adquiridas por el estudiante y debera ajustarse a
alguno de los siguientes tipog

- Trabajos de creacidn artistica.
. Elaboraci(’)n de guias practicas clinicas.

para evaluar las précticas externas, en el ca
- Elaboracion de un plan de empresa.

Simulacién de encargos profesionales.
- Desarrollo de un portafolio que demuestre el nivel de adqursi¢ion de competefisias.
- Examen de competencias especificas de la titulaciorf, ; / / aé/
- Trabajos bibliograficos sobre el estado actual de una tsmatica relacion. n el do.
- Resolucién de problemas en el 4mbito de las ingenierias“y la arquite
- Cualquier otra modalidad que esté recogida en la memoria de. ficacion del Titula.

En aquellos casos en que la Comision Académica asi lo defina, eMrabajo podra‘desarrollarse de forma conjunta en

pequenos grupos de estudiantes, aunque necesariamente cada eétadjanledéberé/or{csemr\una memoria y hacer
una defensa individual del mismo.

Articulo 24. Procedimiento de matriculacion y gestién académica.

1. Salvo aquellos casos en los que la memoria de verificaciéon del correspondi f rado |nd|ﬂ§un Droce-
dimiento diferente o incluya requisitos adicionales, el estudiante no podra matricular el TFG hasta et GHimo.

2. Para poder matricular la asignatura, el estudiante debera tener superados, al menoge/ﬁdeis credlt}ﬁle la

titulacion, entre los que se deberan incluir todas las materias de primer curso y las maténhs baS|ca rL ros po-
dran aumentar el porcentaje o afadir requisitos adicionales. En el caso de adaptaciones de un plan ﬂe estudios an-
terior al plan de estudios vigente, los Centros podran contemplar, de forma justificada, situaciones/ éxcepcionales en
cuanto a lo expresado en este articulo.

3. En el momento de matricular el TFG, el estudiante debera matricular el total de los créditos que le falten para fina-
lizar el Grado.
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4. La ificacion del TFG no se podra incorporar al expediente académico del estudiante hasta que no haya aproba-
doelr 10 de los créditos de la titulacion.

lqualq\ui\m el resto de asignaturas, la matriculacion dara derecho a dos convocatorias de evaluacion coinci-
con Io erlodos oficiales. Con caracter excepcional, en aquellos Grados en que el elevado numero de estu-
dlant Iados en el TFG o las restricciones de aulas asi lo requieran, se podra ampliar el periodo de evalua-
cion p Eéﬁa materia, previa autorizacion del vicerrectorado con competencias en materia de ordenacién académi-

ca.
. Coordinacion

1. El rdinador del it
dos con\[a asignatura

Articulo, démica. Tutoria de los trabajos.

era el responsable de coordinar los aspectos académicos y procedimentales relaciona-

2. Cada estudiante tendr3 @u or, cuya misién consistira en asesorarle sobre el enfoque del trabajo, la
metodologia y reﬁursos/am&ar. superv\sér la memoria, etc. Antes de proceder a su defensa, el tutor debe emitir un
informe motivado\p\afaéu cor%ﬁieracién /oér la Comisién Evaluadora, en su caso.

3. El tutor debera ser un profésor o investigador £on plena responsabilidad docente segun lo establecido en el Plan
de Ordenacion Docente en a/aéa curso acadér{izé\édscrito a un ambito de conocimiento que imparta docencia en el
Grado en cuestion. En funcfc% de las cara(f{er@ticas | trabajo, se contempla la posibilidad de dos cotutores. En el
caso de que el TFG se derive’de précﬁc/as%xternas. ﬁn de los cotutores puede proceder de la empresa u organis-
mo en el que se desarrollaron @T&h{&ﬁéc}ic\as. Puede}n Jser cotutores miembros de instituciones con las que la Uni-
versidad haya firmado convenio\ofa tal fin.

4. El cdmputo de la dedicacion de los tuto (o de los evaluadg}as en el caso de la modalidad de s6lo examen de
competencias) se reflejara en la dedicacién’ docente del profesorade segun los criterios que establezca el Plan de
Ordenacién Docente, que debera contem\pTar el reconQCWueDMaﬁté para la modalidad de tutorizacién individual co-
mo tutorizacién en grupos de estudlantes ldumbreéc/bre el numero de estudiantes que estaran en dis-
posicion de cursar el TFG cada curso acadeN (la aéalcacmn/dél profesorado se computara como carga docente
en el curso siguiente a la defensa del TFG.

Articulo 26. Procedimiento para la oferta y aS|qnaC|o abajos de f|n

1. Antes del comienzo del curso académico, para cada unoxj titulos el Cemara publica una resolucién so-

bre los TFG, en la que al menos se incluira:

- La oferta de TFG. Esta oferta debera incluir al menos un 10% mas-de-trabajos que de estudiantes previstos para su matricula.
- Los responsables de tutelar cada uno de los TFG ofertados. m
- El procedimiento establecido para la eleccion o asignacion de los TFG y de log'tutores entre los estudiantes que se matriculen
en esta asignatura. !_!
- Las actividades presenciales (individuales y/o grupales) y no presenciales a desarrollar por el estudiante, en funcién de lo es-
tablecido en la memoria de verificacién del grado.

Los criterios de evaluacién de los TFG, asi como las plantillas de evaluacion'a utilizar.
Los procedimientos a seguir para la asignacion de la calificacién de Matricula de Honor atos TFG que reg los requisitos
. ~_ —
necesarios.
- Las recomendacmnes que se cons1deren oportunas sobre los asnectos formales de la memoria a presentar ( cont idos mini-

Si la demanda de estudiantes asi lo aconsejara, esta resolucién se podra complementar con una resolucién extraor-
dinaria en el semestre anterior al inicio del TFG.

2. Esta resolucién debera ser aprobada por la Comision Académica del Grado, que velara para que los contenidos
de los trabajos ofertados sean apropiados para la Titulacion y que su extension y grado de dificultad se ajuste al nu-
mero de créditos asignado al TFG en el plan de estudios, y posteriormente ratificada por la Junta de Centro.

44 /215




g Identificador : 2502554
el T GOBERNOC  MIMISTERID
s = DEE:P&EH nE suxmcmrum
- -

La resélucion sera publicada, al menos, a través de la Web del Grado en http://grados.ugr.es y en la Web del Centro.

.€on antelacion suficiente al inicio de la asignatura, se procedera a la asignacién de trabajos vy tutores.

4. Antes e se publigue la resolucion del articulo 26.1 de esta Normativa, el estudiante podra proponer TFG a
desartollar por el interesado, en especial en relacidn con practicas externas. La propuesta debera dirigirla al Coordi-
nador/del Grado v esta debera incluir una breve descripcién del contenido y objetivos, asi como un posible tutor (y
externo_siprocede). La Comision Académica valorard la incorporacion de la propuesta en la oferta anual.

Artlculaﬁcedlmlerm evaluacion.
1. Com&&&eqla qenera\/o//FG déberan ser sometidos a una defensa en sesion publica ante una Comisién Evalua-

dora dura maX|m0 2 minutos, que podra estar seguido por un periodo de debate con la Comisién
de hasta 20 minutos. En aqueHésft/ltul\aétones en las que ello no sea viable por el elevado numero de estudiantes
matriculados o por otros t 0s debld nte justificados, la Comisién Académica en la resolucién aludida en el ar-
ticulo 26.1 de esta No \propondra\ dtros mecanismos alternativos, propuesta que debera ser autorizada por la

Comisiéon de Tltuk%/d( rado ‘Z\J
2. Las Comisiones de EvaIuaZ n estaran const%os por tres profesores de la Universidad de Granada que en ese

momento se encuentren tut ndo otros TFG modelo el tutor no podra formar parte de las Comisiones Eva-
luadoras de los estudlante ue tutorlce mbar pueden aprobarse modelos alternativos justificados en que
evalle el tutor o bien una doble eval ian\del tutor v\{a\Comlsmn

3. Tras el acto de defensa, la C%E\Aﬁmzedera a la calificacion del trabajo, teniendo presente la me-

moria presentada, la exposicién y debate realizados durante el.acto de defensa y el informe emitido por el tutor. Co-
mo criterios de evaluacion se debera tener presente, al menos.\%adquisicién de competencias que se citan en el
punto 3.2 del anexo | del RD 861/2010 para Graduado, asi comolo.establecido en lo referente al TFG en la memoria
de verificacion de cada titulo.

4. La calificacion emitida por la Comisién Eval ora se e/cdracter numérico y se obtendra por la media aritméti-

ca de la calificacion emitida por cada uno de sus miembros."De conformidad con la normativa de evaluacion y califi-

cacion de estudios de la Universidad, se podra solicitar rexision de la calificacion ante la Comision Evaluadora y esta
de oficio motivara el resultado de la revisién.

5. Para la calificacién del TFG se desarrollaran plantillas de-e cién que seran conocidas por tutores, estudiantes
y miembros de la comisién con antelacion suficiente al inicihde/la elaboracién.

6. Para regular el derecho a la revision de los TFG, cada Centro, ulacion, establecera anualmente un
Tribunal de Reclamaciones, compuesto por miembros distintos a los que realiza/wm\&valuacién. a quién
los estudiantes podran dirigirse, en los plazos previstos, cuando no considereﬁ/édecuada su célificacién. tras haber
conocido los detalles de la misma por parte del Presidente de la Comision E/véluadora. Dicho Tﬁﬁunal de Reclama-
ciones atendera la reclamacién, y oido al estudiante y al Presidente de la dohisién Evaluadora/\/ habiendo exami-
nado el material disponible sobre la evaluacién del TFG, procedera, en su &:e{so asu recallflca;(érgn Cuando la defen-
sa del TFG se realice con una prueba de evaluacién oral, y siempre que ha\(é\acuerdo entre/éjéstudlante y la Comi-
sién Evaluadora, podra establecerse un sistema de grabacién de la defensahu\e.\an gaso@e/reclamacﬁfm, sera teni-
da en cuenta por el Tribunal de Reclamaciones.

Articulo 28. Autoria y originalidad del TFG.

1. Los TFG estaran sometidos a los correspondientes derechos de autor asi como de la propiedad intelectual o in-
dustrial que dictamine la legislacion vigente, tanto de los estudiantes y de los tutores como de lag/empresas u orga-
nismos que pudieran estar involucrados en su elaboracion.

2. El plagio, entendido como la presentacion de un trabajo u obra hecho por otra persona como propio o la copia de
textos sin citar su procedencia y dandolos como de elaboracién propia, conllevara automaticamente la calificacion

45/215




Identificador : 2502554

GOBIERMO  MIMISTERID
t E ACKIN, CULTURA

numeérica de cero. Esta consecuencia debe entenderse sin perjuicio de las responsabilidades disciplinarias en las
que pudieran incurrir los estudiantes que plagien.

3. s/ﬁém rias entregadas por parte de los estudiantes tendran que ir firmadas sobre una declaracién explicita en
a.que se asume la originalidad del trabajo, entendida en el sentido de que no ha utilizado fuentes sin citarlas debida-
te.

TiTULQ V. ADAPTACION, RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS

CAPITULO I. ADAPTACION DE LOS ESTUDIOS PREVIOS A LOS NUEVOS TiTULOS DE GRADO
AI’tI’CUk&gQ. Créditos

Los estudiantes que hay. ca@ o finalizado estudios conforme a la anterior ordenacién del sistema uni-
versitario podran solicitar-€l reconocimientd de créditos al nuevo titulo. El reconocimiento de créditos correspondien-
tes a estudios prév\lb/ al ReaND\&creto 13%/2007 se ajustara a la tabla de equivalencias contenida en la Memoria del
titulo de destino SON tido a ve]riﬁe}ciérﬂc{onforme a lo establecido en el apartado 10.2 del Anexo | del citado Real
Decreto. Aquellos créditos cur)%}dos y superadas\en la titulacion de origen y que no hayan sido reconocidos después
de la aplicacién de la tabla d¢ equivalencias, seﬁse}&onocerén con cargo a la componente de optatividad hasta com-
pletar los créditos de la mismid, transfiriéndose el testo si lo hubiera.

quivale@ia en la nueva titulacion.

Articulo 30. Créditos sin equiv%&/y/@nﬁva titﬁ)én.

tencias asociados a las materias cursad a su valor en créditos,\conforme al procedimiento de adaptacién a que
se refiere el apartado 10.2 del Anexo | del Real Decreto-1393/2007

CAPITULO Il. CRITERIOS DE RECONOCIMIENTO EN ADO

Articulo 31. Reconocimiento de créditos.

1. Se reconoceran automaticamente, y computaran a los efectos de la obtencion un titulo oficial de grado, los cré-
ditos correspondientes a materias de formacién basica en Ias\s}quientes condiciw/nés:

a) Reconocimiento entre titulaciones adscritas a la misma rama de conocimien /w
Se reconoceran todos los créditos de la formacién basica cursada y superad/ﬁue correspondan a materias de for-
macion basica de dicha rama U
b) Reconocimiento entre titulaciones adscritas a distinta rama de conocimiento. Q\PA
S y suiperadas, coinci-

Se reconoceran todos los créditos correspondientes a materias de formacion basica
dentes con la rama de conocimiento de la titulacion de destino. x

Salvo en los casos de reconocimiento de la formacién basica completa, el 6rgano competente, conforme al articulo
39 de esta Normativa, decidira, previa solicitud del estudiante, a qué materias de la titulacién de/déstino se imputan
los créditos de formacion basica superados en la de origen, teniendo en cuenta la adecuacion entre las competen-
cias y los conocimientos asociados a dichas materias. En todo caso, el nimero de créditos de formacién basica su-
perados en la titulaciéon de origen coincidira necesariamente con el de los reconocidos en la titulacién de destino, en
los supuestos descritos en los apartados a) y b) anteriores.
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2. Cuando se trate de titulos oficiales de grado que habiliten para el ejercicio de profesiones reguladas para los que

el Gobié;rk» haya establecido condiciones a las que han de adecuarse los planes de estudio, se reconoceran auto-

mét(oaﬁe\ntév se computaran a los efectos de la obtencién del titulo, los créditos de los médulos o materias supera-
Qs/definido\s\en la correspondiente norma reguladora.

3. Sevre ran, en el componente de optatividad, médulos completos de titulaciones distintas a las de origen.

Los cérﬁoﬁmran un listado de los moédulos que pueden ofertarse y los enviara al vicerrectorado con competencias

en qr para su publicacion en la web antes del inicio del periodo de matriculaciéon. Para esta oferta se tendra en
eraCIO a,dlsaonl idad de plazas, de profesorado y de espacios en cursos precedentes.

Artlcul/Reconommlenxe ensefanzas universitarias no oficiales.
1. A efg&ﬁs de reconoc/lento s&onSIderan ensefianzas universitarias no oficiales los titulos propios de la Univer-

sidad de Gra de otras universidades, asi como los cursos organizados por los diversos centros y servicios de
la UnlverS|dad de Granada \ a(ﬁeﬂ/os\c\lrsos organizados al amparo de convenios con instituciones sin animo de lu-
cro.

2. Las ensefanzas uhiversitarias-n idles se reconoceran en funcién de su adecuacioén a la titulaciéon y a su ca-

racter de complemeﬁt‘anedad é a misma.
aa@rgx

3. Seran las facultades y ezéas las qu reconocimiento de estos cursos en las titulaciones de su
competencia. Deberan desarrollar un qla%ento enc Na centro que recoja, al menos: el numero de horas presen-
ciales por cada crédito, que nd.po a/{'r ﬁ\\qor que e 6red|to de las ensefanzas oficiales donde se va a reconocer;
y la compatibilidad horaria con é{désarrollohe\'ras enzs/eﬁanzas oficiales, de manera que no interfieran con ellas.

Articulo 33. Reconocimiento por experiencig/ profesional o labol

noaem laciones de grado cuando las competencias ad-
frespondan con J4s'competencias inherentes a dicho titulo.

1. La experiencia profesional o laboral podr&
quiridas en el ejercicio profesional o laboral ¢

2. El centro designara la persona competente por cadasaée para que @f@rme de la adecuacién de competen-
cias adquiridas con las del titulo.

3. El centro sera el responsable de aprobar el reconocimiento el procedimiento|que establezca para ello.

Articulo 34. Porcentaje maximo de créditos a reconocer por eSﬁanzas unive’zlrias no oficiales y por experiencia

profesional o laboral.

1. De acuerdo con el articulo 6 del Real Decreto 861/2010, el nimero de créditos reconocido por ensefianzas univer-
sitarias no oficiales y por la experiencia profesional o laboral no podra superar, en su conjunto, &1/15% de los crédi-

tos de la titulacién. Sera el Consejo de Gobierno el que determine el nimetolo porcentaje de cféditos que pueden re-
conocerse por cada concepto.

2. Los créditos procedentes de titulos propios podran, excepcionalmente, ser objeto de reconogi m or-
centaje superior al 15% del total de créditos que constituyen el plan de estudios o, en su casz{,se?\obieto de\e}cono-
cimiento en su totalidad siempre que el correspondiente titulo propio haya sido extinqiﬁdMstithiﬁo por un il’ﬂulo
oficial.

Articulo 35. Reconocimiento de estudios realizados en el marco de convenios de movilidad naci | e internacional
de la Universidad de Granada.
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Los criterios de reconocimiento seran de aplicacion a los estudios realizados en el marco de convenios de movilidad
nacion@h\o internacional, o en régimen de libre movilidad internacional, de acuerdo con la normativa que sobre esta
materj e§te vigente en cada momento en la Universidad de Granada.

stos cak a través del Acuerdo de Estudios, se procurara el reconocimiento de 30 créditos por estancias de un
semestre de duracion y 60 por estancia de duracién anual.

Artlc) 36. Reconocimiento de otros estudios realizados en universidades extranjeras.
i0s realizados en\universidades extranjeras no sujetos a la normativa en materia de movilidad internacio-

nal de l/a Universidad de Grbrhada podran ser reconocidos por el érgano competente, teniendo en cuenta la adecua-
cion elﬁtfe las comoetenciaé/los conocimientos y el numero de créditos asociados a las materias cursadas por el es-
tudiant\e\v los previstos ey(e./l plan de estudios, o bien valorando su caracter transversal.

Articulo 37. Reconocimiento por artl cién en actividades universitarias.

1. Se podran recmcredltldor participacion en actividades universitarias culturales, deportivas, de re-

presentacién estud }\tll solidd r|a§ cboperacion. Quedan excluidas de este reconocimiento las actividades que
tengan un caracter ¢ Dleme rio a una titulacién concreta.

2. Se podra reconocer la 0433 de actlmmcas organizadas por la Universidad de Granada o por institu-

ciones con las que se tenqa onvem eI centro\ManueI de Falla o la Escuela Municipal de Flamenco, entre

otras. Y D‘ J\j
3. Se podran reconocer como actividades urales las actmdades organizadas por la Biblioteca Universitaria y el

aprendizaje de idiomas en el Centro de L uas Modernas y e tltuto Confucio. También se reconocera la acredi-
tacion de niveles de idiomas superiores é)-(IQIdO en cada t|tulac\lo a razon de 2 créditos por cada nivel. Cuando la
lengua sea distinta a la utilizada para cur}\rﬁlr la exmenclerdgereﬁltémon de idioma, el B1 es el nivel a partir del cual
pueden reconocerse créditos.

4. Se podra reconocer la practica del deporte organizado a través del Centere Actividades Deportivas, asi como la
participacion en el Trofeo Rector y en campeonatos deoor(x/os unlver3|tarlo

5. Se podra reconocer la participacion en érganos de gobierno y @D esentacion y participacion estu-

- Q<§ij/ zﬂéb
6. Se podran reconocer actividades de cooperacién y solidarias\o qanlzadas orel CICODE, departamentos, centros

o institutos de la universidad o bien las realizadas en el marco de uscme@pUHa\UGR

7. Se podran reconocer los cursos del Centro de Promocién de Empleo y Pra

8. La propuesta de estas actividades se realizara desde los centros, servicios\o vicerrector 08 de la upiversidad,
quienes, una vez estudiados su adecuacion a la normativa actual, los reenviéra e él responsébTe deI cen-
tro, servicio o vicerrectorado al vicerrectorado competente en materia de grado. Ca-propue uesta de recon niento de
créditos por representacion estudiantil podra ser realizada por la Delegacion General de Estudlaﬁ{gs/v envi Eia ala
Comision de Titulos de Grado.

9. El Vicerrectorado competente en grado elevara a la Comision de Titulos de Grado una\propuest las que
cumplan con los requisitos de forma, y trasladara el informe de la Comisién de Titulos de Grado, eh eI que se hara
propuesta de numero de créditos por actividad a reconocer, al Consejo de Gobierno para someteﬂ a su aprobacién.

10. La Universidad, a través del Consejo de Gobierno, aprobara las actividades culturales, deportivas, de coopera-
cioén y otras similares que podran ser objeto de reconocimiento en los estudios de grado, asi como el nimero de cré-
ditos a reconocer en cada una de ellas.
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11. La‘propuesta de reconocimiento de estas actividades debe sefialar el nimero de créditos a reconocer por esa
activi dANos requisitos para dicha obtencién.

gﬂ&r\ﬂe créditos reconocido por estas actividades se detraera de los créditos de optatividad previstos en el

coFre\soondle té plan de estudios.

13. L>s reconocimientos realizados en virtud de esta disposicién no tendran calificacion.

CAPITULO Ill. TRANSFERENCIA DE CREDITOS

Articulo\38, Transfere de cred%s

Se incorporara al expedi e@@nk\ade cada estudiante la totalidad de los créditos obtenidos en ensenanzas ofi-

ciales cursadas vsuperéd/&c n anterloﬁldad en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la obtencion
de un titulo ofICIa\v cu% recc}méslmlento/d adaptacion no se solicite 0 no sea posible conforme a los criterios anterio-
res.

CAPITULO IV. ORGANO OMPETEN DIMIENTOS

-

Articulo 39. Organos competentes\para los titulo grado.

1. Los procedimientos de reconocimient v ransferenCIa de cre 0 son competencia del Rector, quien podra dele-
gar en los Decanos y Directores de Centros de la Uni Mr nada.

2. En caso de delegacién al Centro, éste establecera eli m%oetente para examinar, a solicitud del estudiante,

la equivalencia entre los médulos, materias y/o asignaturas cdrsados y superados en la titulacién de origen y los co-
rrespondientes modulos, materias y asignaturas del plan de’estudios de la titulacién de destino.

3. En el caso del reconocimiento por participacion er&dadese@deoo ivas, de representacion estudian-

til, solidarias y de cooperacion es el Consejo de Gobierno, ©ide etinforme de la Comision de Titulos, el que aprueba
el reconocimiento de dichas actividades.

4. Las Secretarias de los Centros seran competentes para realizarlas correspondientes anotaciones en el expedien-
te académico.

Articulo 40. Tablas de adaptacién y reconocimiento.

En la medida en que sea posible, al objeto de facilitar los procedimientos de i imi Ly dotarlo&mcerteza y
agilidad, el 6rgano competente adoptara y mantendra actualizadas tablas de reconocimiento para las miaterias cur-
sadas en las titulaciones y universidades de origen mas frecuentes.

Articulo 41. Inicio del procedimiento.

1. Los procedimientos de adaptacioén, reconocimiento y transferencia de créditos se iniciaran mediante solicitud del
estudiante interesado. Sera requisito imprescindible que el estudiante se encuentre admitido enﬂ titulacion de des-
tino, salvo que el procedimiento de reconocimiento se haya iniciado con el unico objeto de ser admitido en la titula-
cion.
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2. Cada curso académico, la Universidad de Granada establecera los plazos de solicitud pertinentes.

cimientos de actividades universitarias tendran validez académica limitada en el tiempo para su incor-
4cion al expediente. Como regla general, el reconocimiento debera ser gestionado e incorporado al expediente
/%:Ikstudianté &n el propio curso académico en el que han sido cursados y/o realizados, o en el siguiente. En ningtin
ca\)\)odran ser objeto de reconocimiento actividades que no hayan sido realizadas simultdneamente a las ensefian-
| corréspondiente plan de estudios a cuyo expediente se solicita la incorporacion.

actividades universitarias y las ensefianzas no oficiales seran certificadas por el érgano proponente.

Anlculmumentamquenda
1. Las &g\utudes debgé/v/acon'@anadas de toda la documentacion necesaria para proceder a su resolucion; en

particular:
a)lLa certlfcacmnde |on de la actividad
a)lLa certn‘"caC|on emlca GFSO ando proceda
b) El programa docente de I nidad acade sefianza-aprendizaje (modulo, materia o asignatura) cuyo re-

conocimiento se solicita. §/<w >>
c) Cualquier otra acreditacién de\las activid de nivergitarias contempladas en esta normativa para las que el estu-

diante pida reconocimiento o tran rencia.

2. En caso de que la mencionada documeritacion no esté en es&ol. se podra requerir traduccion y legalizacion.

Articulo 43. Resolucion y recursos.

1. El 6rgano competente debera resolver en el plazo maximo de dos meses@@ontar desde la finalizacién del plazo
de solicitud. Transcurrido dicho plazo se entendera aeﬁfz(s/(/mada la solici /\\
2. La resolucion debera especificar claramente los médulos)\ ias y/o asignaturas o los créditos a que se refiere y

debera ser motivada.

3. Las notificaciones deberan realizarse a los interesados/as en e a regutados-en la legislacion vigente.

4. Contra estas resoluciones, los interesados podran presentar recurso de reposicion ante el Fgor de la Universi-

dad de Granada, cuya resolucién agotara la via administrativa.

Articulo 44. Anotacién en el expediente académico.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante, que hayan sido objeto de reconocimiento y transferencia, asi como
Ios superados para la obtencion del corresoondlente Titulo, seran |ncorporados en su\e iente démico}v}reﬂe-
omu-

nidad Auténoma en la correspondiente normativa.

Articulo 45. Calificaciones.
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1. Se mantendra la calificacion obtenida en los estudios oficiales previos a los reconocimientos y transferencias de
credlto%\En caso de que coexistan varias materias de origen y una sola de destino, la calificacion sera el resultado
de re a una media ponderada.

gsuou\to de no existir calificacion, no se hara constar ninguna y no se computara a efectos de baremacion

onocimiento de créditos procedentes de experiencia profesional o laboral y de ensefanzas universitarias no
ale/s no inco lificacion de los mismos, por lo qgue no computaran a efectos de baremacion del expedien-

DISPOSICIONES ADICIO S.
PRIMER %@do ante programas o convenios nacionales o internacionales.
En los casos de estud»/ﬁrsQ\os conjuntos o de estudios realizados en un marco de movilidad, estableci-

dos mediante Dro\i?{m/s 0 Cco Venlos n Clbnales o internacionales, el computo de los resultados académicos obte-
nidos se regira por lo‘establecido-en-sué fespectivas normativas, y con arreglo a los acuerdos de estudios suscritos

previamente por los tudl? y los centros degrigen y destino.
SEGUNDA. Denominacion /
1. Todas las denominaciones de.¢ qanos unip contenidos en esta Normativa se entenderan realizadas y se

utilizaran indistintamente en qene%gmascullhé\eMIno segun el sexo del titular que los desempeinie.

2. En estas directrices se entiende por Cgmision Académica Ia&\isién responsable de los estudios de grado, con
independencia de la denominacién que tenga en cada Centro{Comision Docente, Consejo de Titulacion, Comisién
Académica, Comision de Ordenacion Acadéﬁweaﬁa.

TERCERA. Directrices Complementarias para Ios trabalo fin de grado.

Cada Centro podra elaborar directrices complement%a adaptaV\%ee&documento a las peculiaridades

de sus titulos de Grado y, en concreto, a los diferentes pectos rﬁfl/el/dos para I\a\asmnatura TFG en la memoria de
verificacion del titulo. Se garantizara que dichas dlrectrlceS(se bllcas antes d due finalice el mes de junio an-
terior al inicio de cada curso académico y que estén dlspon}bleﬁ, al menos, en la \X/db que el titulo dispone en http:/
grados.ugr.es y en la web del Centro.

Los Centros que hayan desarrollado directrices o reglamentos para el TFG en ulacion eberan recoger las

modificaciones de este documento aprobadas por Consejo de Gobierno.

DISPOSICION TRANSITORIA

La equivalencia de estudios para titulaciones de la Universidad de Granada no adaptadas al E m de
Educacion Superior seguira rigiéndose por el Reglamento general sobre adaptaciones, convalidaciones y recohoci-
miento de créditos, aprobado por la Junta de Gobierno de la Universidad de Granada\de 4 dé marzo.de 1996) reco-
gidas las modificaciones realizadas por la Junta de Gobierno de 14 de abril de 1997 y la Junta de Gabierno de’5 de
febrero de 2001. N

DISPOSICION DEROGATORIA

Esta normativa sustituye y deroga las siguientes regulaciones de la Universidad de Granada:

51/215




g Identificador : 2502554
el T GOBERNOC  MIMISTERID
s o DEE:P&EH nssuxmmrum
a a

- Guia para la elaboracion de propuestas de planes de estudios de titulos oficiales de grado (consejo de gobierno de

para la aprobacion de las propuestas de nuevos titulos de grado (aprobado en sesién del Consejo

/Eﬁoblerno de 28 de julio de 2009).

qu ento General sobre Adaptaciones, Convalidaciones y Reconocimiento de Créditos (Aprobado por la Junta
de G b erno de la Universidad de Granada de 4 de marzo de 1996, recogidas las modificaciones realizadas por la
2 de Gobietno de 14-de abril de 1997, la Junta de Gobierno de 5 de febrero de 2001 y el Consejo de Gobierno

de 22 de w(mo/de 2010)

- Reglamento de AdaptzDD Reconocimiento y Transferencia de créditos (aprobado en sesién del Consejo de Go-
biernode 22 de junio de 2010).

- Reglamento sobre reconocm&smdltos por actividades universitarias, que desarrolla el Reglamento sobre

adaptacion, recon00|m|en ransfere}x\a de créditos en la Universidad de Granada, aprobado por el Consejo de
Gobierno el 22 de junio'de 2010 (aprobado en sesién de Consejo de Gobierno de 29 de noviembre de 2010).

- Normativa Dara&goraml Mtas de modificacién de planes de estudios de titulos oficiales de grado y
master (20/10/2010). / \
- Modificacion del articulo 7 del Regl wt@p acion, reconocimiento y transferencia de créditos en la Uni-

versidad de Granada (21 de o6t xi/20

- Directrices de la Universidad de Granada 2 bre el desarrollo de la materia Trabajo de Fin de Grado de sus titulos

de grado (4 de marzo de 2013). >
- Criterios para el reconocimiento académi WW actividades culturales, deportivas, solidarias y de

representacion (4 de marzo de 2013). x/
- Modificacién del reglamento sobre adaptacién, reconocimiénto y transfere

nada (19 de julio de 2013).

de créditos en la Universidad de Gra-

DISPOSICION FINAL. ENTRADA EN VIGOR

Esta normativa entrara en vigor al dia siguiente de su publicacién h Oficial-de ta-tUniversidad de Granada.

ANEXO I. DEFINICIONES

A los efectos de la presente Normativa, se entendera por:

a) Titulacién de origen: la conducente a un titulo universitario, en el que se hayan cursado |
adaptacion, reconocimiento o transferencia.

b) Titulacién de destino: aquella conducente a un titulo oficial de grado respecto del que se solicit: adaptacion, el
reconocimiento o la transferencia de los créditos.

c) Adaptacién de créditos: la aceptacion por la Universidad de Granada de los créditos correspondientes a estudios
previos al Real Decreto 1393/2007 (en lo sucesivo, estudios previos), realizados en ésta o en otra Universidad.
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d) Reconocimiento: la aceptacion por parte de la Universidad de Granada de los créditos que, habiendo sido obteni-
dos en(ensefianzas universitarias oficiales o en ensefianzas universitarias no oficiales, en la misma u otra universi-
dad, SD’F] c\:omputados en otras ensefanzas distintas cursadas en la Universidad de Granada a efectos de la obten-
Ci¢ un\titulo oficial. La acreditacion de experiencia laboral y profesional podra ser objeto de reconocimiento, de
erdo con Ja normativa vigente.

N

Asimi —S€ podra obtener reconocimiento académico en créditos por la participacion en actividades universitarias

\iu_ltujlg.ﬁeportivas. de representacion estudiantil, solidarias y de cooperacion.

d) Transf cia: la inclusion en Ios documentos academlcos of|C|aIes acreditativos de las ensenanzas seguidas por
cada e i

e) Res&l&ﬂon sobre B@%ommle&\& y Transferencia: el documento por el cual el érgano competente acuerde el re-

con00|m| nsferen(:| e s créditos objeto de solicitud o su denegacion total o parcial. En caso de re-
solucién posmva. deberan cous{ar./ R&edltos reconocidos y/o transferidos y, en su caso, los médulos, materias o
asignaturas que deberan se{xﬁrsados\(k)s que no, por considerar adquiridas las competencias de esas asignaturas
en los créditos re&onopiffM)& transferido\s.

f) Ensefanzas universitarias Ji iales: las conducentes a titulos de grado, con validez en todo el territorio nacional;
surten efectos académicos pl»év{os y habilitan, en s\l caso, para la realizacion de actividades de caracter profesional
reguladas, de acuerdo con | ﬁormativa que en/gét@caso resulte de aplicacion.
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REGLAMENTO DE MOVILIDAD INTERNACIONAL DE ESTUBIANTES

(Aprobado en Consejo de Gobierno del 2()/43 junio de 2019)
N
PREAMBULO

En la década de los ochenta del siglo XX, la Universidad de’Granada asumi(é\un compromiso decidido con el proce-
so de internacionalizacion de la docencia, del que son'pfoducto, entre otres, tos destacados resultados obtenidos en
movilidad de estudiantes, tanto desde como hacia la Uniersidad de Granada a'lo\largo de estos afios. La experien-
cia acumulada y el fuerte crecimiento experimentado por’los difererifes programas e movilidad impulsaron, en su
dia, la aprobacion y posteriores modificaciones de una normativa-que regulase los| diferentes aspectos de la movili-
dad de estudiantes, la ltima de fecha 18 de diciembre de 201Z. Los sucesivos cambios en las normativas europea,
naC|onaI autonomlca y de Ia propia Unlver3|dad de Granada,asi como la aorobic/on en enero de 2017 de la Estra-

como la incorporacién de elementos nuevos.

La norma se actualiza con la finalidad de asegurar la mayor calidad posible/dé la movilidad de estudiantes en los
programas correspondientes, con especial atencin a su adecuada prepardcion y seguimiento, Asi como la garantia
del reconocimiento académico pleno y automatico. Aborda igualmente la regulacion de los progrdmas de movilidad
estructurada (programas de titulo doble o muiltiple internacionales), y la deﬂhl\mon de las flqur/as/resoomgables de la
coordinaciéon académica de la movilidad, que desempefian un papel clave Da 2 ta_calidad deTa movilidad\El Regla-
mento avanza también en la simplificacion administrativa, con la completa |mDIa\tacwn/e los Drocgd/m@n s elec-

trénicos. ﬁ >>
Se estructura el presente Reglamento en 48 articulos distribuidos en siete Titulos, refe d s a las disp es ge-

nerales, convenios de movilidad internacional, estudiantado enviado, estudiantado acom proqra as de tifulo do-
ble o multiple internacional, otras modalidades de movilidad internacional, asi como a las flquras d/e/responsables
académicos de la movilidad internacional de estudiantes. Finalmente, tras las disposiciones adicibr;(ales. transitoria,
derogatoria y final, se afiade un anexo correspondiente a los contenidos que han de incluir los oév{venios de titulo
doble y mdltiple internacional.
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INDICE DE CONTENIDOS

@W%ieto y ambito de aplicacion.

Articulo iniciones.

Artl'culrz/B./PrinciDios.

TITULOR A
De los convenios de movilida |m41§c| nal de estudiantes

Articulo 4. Como&m/nmé\smixcribir hlenios de movilidad internacional de estudiantes.

Articulo 5. Condick&s y requisjtos para los convenios de movilidad internacional de estudiantes.

Articulo 6. Seguimiento de Igs’ convenios.

TITULO IL.

Del estudiantado enviado desde |

Capitulo 1.

Modalidades, derechos y obligaciones
Articulo 7. Modalidades.

Articulo 8. Derechos.

Articulo 9. Obligaciones.

Capitulo 1.

Del procedimiento para la seleccion de estudiantes de intercambio

Articulo 10. Requisitos y criterios generales.

Articulo 11. Convocatorias de plazas de movilidad.

Capitulo III.

Del procedimiento para la solicitud y concesién de la modalidad de estudiante de libr:
movilidad

Articulo 12. Requisitos generales para el estudiantado de libre movilidad.

Articulo 13. Solicitud y resolucion.
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Capitulo IV.

Armw%de la estancia
/\&o 14 mpliacién.

Capitul V.

Renunci |tua0|ones aordlnarlas

ArUcuI{/RenunCI 922
Artlcuk&\ﬁ Situacion traordln%las
Capitulo VI. /@
Del reconocimiento ademlc

Articulo 17. Competencia.

Articulo 18. Principios acadé

Articulo 19. Principio de reconoci

Articulo 20. Principio de responsabilidad.

Articulo 21. Limite de créditos reconocibl

Articulo 22. Acuerdo de estudios.

Articulo 23. Formalizacién del acuerdo de estudios.

Articulo 24. Modificacién del acuerdo de estudios.

Articulo 25. Procedimiento de reconocimiento.

Articulo 26. Convocatoria extraordinaria de evaluacion.

Articulo 27. Seguridad del estudiantado durante los programas de movilidad.

TITULO IV.

Del estudiantado acogido en la Universidad de Granada

Capitulo 1.

Modalidades, derechos y obligaciones

Articulo 28. Modalidades de movilidad.

Articulo 29. Derechos y obligaciones del estudiantado acogido.

Articulo 30. Competencia linguistica.

Capitulo 1.
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Régimen de las estancias del estudiantado de intercambio

AricUI6 31, Admision.
/A\qgulo BZ.Bérta académica.

Articilo 33 Condiciones académicas.

Artl'cu}o) 34. Certificados académicos.

egimen de las estancias del estudiantado de libre movilidad

Articulo 35. isi

Articulo 36. Condiciones académicas y inistrativas.

Capitulo 1V.

Régimen de las estancias def ¢studiantado para’realizar una titulacion completa

Articulo 37. Admision.

Articulo 38. Condiciones acadé

TiTULO V.

Programas de titulo doble o muiltiple internacional

Articulo 39. Propuesta y aprobacion de los itinerarios

démicos de ti m multiple internacional en la Uni-

versidad de Granada. e Q/
Articulo 40. Convenio de titulo doble o mdiltiple internaciona

Articulo 41. Régimen de convocatorias de seleccion.

TITULO VI.

Otras modalidades de movilidad internacional

Capitulo 1.

Estancias internacionales para practicas

Articulo 42. Estudiantado enviado.

Articulo 43. Acogimiento de estudiantado internacional para practicas en la Universidad de Granada.

Capitulo 1.
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Voluntariado internacional

Arti m égimen de estancias de voluntariado internacional.

Articulo 4m seleccion.
Artlcula/ﬁé Régimen de es\gnma

Artlcul 7 Lectorados en/JZUnlverSIdad de Granada.

TiTULO VII. /\
De las figuras de xe nsable adémicos de la movilidad internacional de

estudiantes

Articulo 48. Responsables démicos V|I|da ernacional.

Disposicién adicional primera

Disposicién adicional sequnda%z\)

Disposicién adicional tercera

Disposicién adicional cuarta

Disposicion transitoria @

Disposicion derogatoria

Disposicion final

Anexo. Contenidos que han de incluir los convenios de titulo doble o multiple internacional.

TITULO |

Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacién.

El presente Reglamento regula los derechos y obligaciones del estudiantado en movilidad internacional, asi como el
procedimiento administrativo aplicable a las estancias de movilidad que realice el estudiantado de la Universidad de
Granada en universidades o entidades de derecho publico o privado de otros paises, y a las estancias de movilidad
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que realicen en la Universidad de Granada el estudiantado procedente de universidades de otros paises, cualquiera
que sea el programa, acuerdo o convenio de intercambio que rija su movilidad.

del ambito de aplicacién del presente Reglamento, el estudiantado procedente de sistemas educativos

t@meros De al margen de los programas, acuerdos o convenios suscritos por la Universidad de Granada, curse
t dIOS conc\iu\:entes a la obtencion de un titulo expedido por la propia Universidad de Granada, al que se le haya
arﬁcédo la ndrnhatlva general de acceso y admision establecida para las titulaciones oficiales de grado y posgrado.

Artlchmmcmnes
M

a) Acuerdo de estudios: umento en el que quedaran reflejadas, con caracter vinculante, las actividades académi-
cas quésk desarrollataﬁ/én la universidad de acogida, asi como las que seran reconocidas en la universidad de ori-
gen y la valo ‘er'su caso, en créditos ECTS.

b) Asesor o asesera rm kd\el Personal Docente e Investigador con conocimiento especializado de un

pais o grupo de p \(es/nomb akto por el/\/lcerrector o Vicerrectora para dar apoyo y asesoramiento al Vicerrectora-
do, tutores docente \( estudia taﬂbwen( do y acogido de dicho pais o regién.

A efect

mento, se entendera por:

c) Comision de Relaciones Inhternacionales: c@%mo delegada del Consejo de Gobierno de la Universidad de
Granada, con funciones relé ionadas con/lé/m/erna&\nallzacmn y en particular la movilidad internacional de estu-
diantes y el seguimiento de los conve 08 ‘ﬁternamon les.

d) Coordinador o coord|nadoramdcbe/o\mewﬁzlntemamonal o de red de movilidad: miembro del Personal

Docente e Investigador a tiempo completo designado por el Centro competente o la Escuela Internacional de Pos-
grado para realizar el seguimiento del conyehio o red correspondiente, asesorar y tutelar al estudiantado participan-
te, mantener el contacto constante con la/uhiversidad y universidades socias y en general coordinar todas las activi-
dades del programa.

e) Estancias de estudio de duracién breve: estancia aca i temporal de hasta tres meses en una universidad o
entidad de derecho publico o privado, en una plaza de movilidad, en el marco de los programas, acuerdos o conve-

nios suscritos. % /\
f) Estancias internacionales para practicas: estancias temporales u@i derecho publico o privado de

otro pais para la realizacion de practicas curriculares o extracurﬁzdfares en el mar de un convenio o programa

suscrito por la Universidad de Granada. \‘&'m/
g) Estudiantado acogido de movilidad temporal: estudiantes procede na universidad.de otro pais que reali-

zan una estancia académica temporal en la Universidad de Granada.

h) Estudiantado acogido para realizar practicas: estudiantes procedentes de juna universidad de€ gtro pais que reali-
zan una estancia en la Universidad de Granada como personal en practicas.

i) Estudiantado acogido para realizar una titulacion completa: estudiantes proce e un mstema%ivo ex-
tranjero, que se incorporan a la Universidad de Granada para cursar una titulacién completa en ef marco de progra-

mas, acuerdos 0 convenios que expresamente prevean esta posibilidad. mﬁ\\)
j) Estudiantado enviado: estudiantes de la Universidad de Granada que realizan una estantia académi poral

en una universidad o entidad de derecho publico o privado de otro pais.

k) Intercambio: estancia académica temporal de un minimo de tres meses en una universidad, en.una plaza de movi-
lidad, en el marco de los programas, acuerdos o convenios suscritos.
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1) Lectorado: estancia académica temporal en una universidad para realizar tareas de apoyo a la docencia de lengua
y cultufa\en el marco de los programas, acuerdos o convenios suscritos.

@i idad: estancia académica temporal autorizada por la universidad de origen y la de acogida, al margen
/%ﬂos prograimas, acuerdos 0 convenios suscritos.

n) Qﬂﬁsa&z académico: miembro del equipo decanal o de direccién de un centro docente o de la Escuela Inter-

nacioﬁa{l de Posgrado que tiene asignada la funcién de suscribir el acuerdo de estudios entre la Universidad de Gra-

ayeles |au.e.\
f) Titu@iunto internacional: programa académico de movilidad estructurada basado en un plan de estudios con-

junto v( réqulado por un con{vénio internacional. Se caracteriza porque el programa académico se desarrolla en dis-
tintas l&!n\iversidades. de eﬁtfe las cuales solo la universidad coordinadora expedira un unico titulo oficial de acuerdo
con la ﬁo\n‘nativa viqenté/e(n mater@de expedicién de titulos de aplicacién en esa universidad.

o) Titulo doble o multiple i %@& grama académico de movilidad estructurada acordado entre dos o mas
universidades y rﬁquladé/pﬁt\m conveni\ﬁnternacional. estructurado para incluir al menos un periodo de movilidad
y que permite, al obterer el titulo de la uniersidad de origen, la obtencién de uno o mas titulos por la universidad o
universidades de acogida en las-que-se haya cursado estudios.

§ X/
p) Tutor/a docente: miembrg del Personal Doz%lnvestiqador a tiempo completo, asignado al estudiantado aco-

gido o enviado por el Centrd 6 por la EscuslaInternacional de Posgrado, con las funciones de asesoramiento y tuto-

ria definidas en este Reglamento. \)

q) Universidad: institucién de ensefanza superior; onocida como tal por la legislacion de su propio Estado.

r) Viabilidad académica de la movilidad: ¢ondiciéon necesaria de&e movilidad, que se cumple siempre que las acti-
vidades formativas de la universidad de acogida tengan eorrespondencia con las de la titulacién de origen en la Uni-
versidad de Granada, y cuyo valor formativé\ceﬂfﬁé slﬁquiva/e/ﬁte al de dicha titulacién, a efectos de reconoci-
miento de conocimientos y competencias en\a@iveﬁsi}iad deé/anada.

s) Vicerrectorado y Vicerrectora o Vicerrector: las rekr(m>a43tos términ%que se hacen en el presente Regla-
mento, se entenderan realizadas al Vicerrectorado o\t\ltu/ar/del mismo com’@f&r\e en materia de internacionaliza-
cion, salvo indicacién expresa. \g

t) Voluntariado internacional: estancia temporal en el extranjer¢ para realizar acti\ldes de voluntariado universitario
en el marco de los programas, acuerdos 0 convenios Suscritos.

Articulo 3. Principios.

La movilidad internacional de estudiantes de la Universidad de Granada se/rige por los siguientes principios vincu-

lantes:
a) Buena fe.
b) Confianza legitima en el cumplimiento de los compromisos que se asuman en cad o/@e reconocimiento

de los estudios cursados en estancias de movilidad internacional.

c) Coordinacién y colaboracién de los érganos y unidades de la Universidad de Granada competéntes en materia de
movilidad internacional de estudiantes.

d) Publicidad, igualdad, mérito y capacidad en el acceso a los programas y convenios de movilidad.
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e) Respeto y cumplimiento de los acuerdos interinstitucionales y normas de funcionamiento de los programas que
sustenten la movilidad.

@e todos los colectivos en los programas de movilidad, con especial atencién a garantizar la no discrimi-
/\ac n en el entido establecido en el articulo 21.1 de la Carta de Derechos Fundamentales de la Unién Europea.

N

TITULOTI
De los commad internacional de estudiantes

Artwul(/Competenma pdra suscribir convenios de movilidad internacional de estudiantes.

1. Congﬁt\\um ge , los cony %@lntemamonales especificos de intercambio y movilidad de estudiantes se sus-

cribiran tras la firma de un co 2rco de colaboracién con la universidad o universidades socias, firmado por la
Rectora o Rector. La comaéte‘r{(:la Daraﬁs\uscrlblr los convenios y acuerdos especificos de movilidad internacional de
estudiantes podradelegarse en la persona titular del Vicerrectorado competente en materia de internacionalizacion
de la Universidad\de Granada, la firma dera comunicada en todos los casos a Secretaria General.

2. No obstante lo establecido/en el apartado pri%o. habida cuenta del gran volumen de acuerdos existentes en
el desarrollo de las acmones/de movilidad |ntpa/)em*ohea del Programa Erasmus, la competencia para suscribir los
acuerdos |nter|nst|tUC|onaIeé ﬁormallzados% est \)odra delegarse en las personas titulares de los decanatos y
direcciones de centro para log estudi de rado y en\e}\ Director o Directora de la Escuela Internacional de Posgra-

do para los estudios de posgr ( lij\j
En el caso de acuerdos interinstitucionales los que interviene mas de un Centro de la Universidad de Granada, la

competencia de firma, previo informe favo/alee de los centros ﬁn}&]lcados se podra delegar en el Vicerrector o Vice-
rrectora.

3. La competencia para suscribir los conveni e tltu oble, Itiple o conjunto internacionales detallados en el
Titulo V de este Reglamento sera del Rector o\l@ectora

4. El Vicerrectorado asegurara la coordinacién de lo rdos firmados zs>\°no de la gestion de los mismos.

Articulo 5. Condiciones y requisitos para los convenios de movilidad mternamorm estudiantes.

1. El procedimiento para suscribir convenios especificos de&dad |nternazZv/de estudiantes, con excepcion de

los referidos en el articulo 4.2, se realizara de acuerdo con la nor e relativa a convenios internacionales
de la Universidad de Granada.

2. Cuando se trate de convenios especificos para el ambito de determinadas/ titulaciones de grado o de posgrado, se
recabara un informe de los responsables de dichas titulaciones que especifique el interés del prggrama de movilidad,
y sus condiciones académicas.

3. Sera requisito previo para la firma de un convenio bilateral de movilidad internacional de est es ase
viabilidad académica, con el fin de que se cumplan los principios en los que se basa el recondcimiento acad
establecidos en el presente Reglamento, de acuerdo con el Estatuto del Estudiante Univefsitario.

Articulo 6. Seguimiento de los convenios.

La Comisién de Relaciones Internacionales, comisién no delegada del Consejo de Gobierno, tendra entre sus funcio-
nes la de realizar el seguimiento de los convenios de movilidad internacional de estudiantes suscritos por la Universi-
dad de Granada.
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o enviado desde la Universidad de Granada

dades, derechos y-obligaciones

An'cuﬁaidadi)
A efect&gde la Unive d de Granada, el estudiantado enviado tendra alguna de las siguientes situaciones:

a) Estudiante de interca
b) Estudiante demd

c) Estudiante que re\a>ce estancias de estudio deduracion breve.

d) Estudiante de practicas e/zmoresas.

e) Voluntariado internacional:

Articulo 8. Derechos.

1. El estudiantado enviado que se encuentre en las situaciones ) y c) del articulo 7 tendra los siguientes dere-

N m
a) A la formalizacion de un acuerdo de estudios/que es el programa de estudios previsto, asi como los cré-

ditos que se reconoceran.

b) A la modificacién del acuerdo de estudios, si se con | erase nece dura la estancia en la universidad de
acogida, en caso de que existieran discordancias entre 1as activi dg?academlcés inicialmente previstas y las real-
mente ofrecidas en dicha universidad; o en caso de que, ada llsgada, se constataralque la eleccion inicial de activi-
dades formativas resulta inadecuada o inviable.

c) A la alteracién de matricula, con independencia de los plazos ordinarios establecidos enta Universidad de Grana-
da, cuando resulte necesario para reflejar las modificaciones operadas en el acterdo de est k:) y a la devolucioén,
d) d

en su caso, de los precios publicos correspondientes. (
d) Al reconocimiento pleno, automatico y sin demora de las actividades formativas desarrolla urante su estancia,

como parte del plan de estudios de grado o posgrado que estén cursando e UnlverS|da Granada en los tér-
minos previstos en el acuerdo de estudios y con las calificaciones obtenldas d de aco a

e) A disponer, en su caso, de una convocatoria extraordinaria de evaluacién en la Universidad de ‘Granada de las ac-
tividades formativas evaluadas y no superadas en la universidad de acogida, siemore\q\aévr(hav\a}\echo usd die es-
te derecho en dicha universidad.

f) A acogerse al procedimiento de evaluacién Unica final prevista en la normativa vigente en la Urliyersidad de Grana-
da para aquellas asignaturas matriculadas en la Universidad de Granada y no sujetas al acuerdd de estudios.
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g) A la incorporacién en el Suplemento Europeo al Titulo de los programas de movilidad en los que haya participado
y sus resultados académicos, asi como las actividades que no formen parte del contrato o Acuerdo de estudios y ha-
yan 3|d53 reditadas por la universidad de acogida.

Qumdo enviado que se encuentre en las situaciones a) y c) del articulo 7 tendra ademas los siguientes
der

a) A regibir informacién por parte del Vicerrectorado, y de los Centros correspondientes o, en su caso, de la Escuela
fndcional deé Posgrada de la Universidad de Granada, de las convocatorias, becas, requisitos, y tramites adminis-
trativos neGesarios para la adecuada planificacién y organizacién de las estancias de movilidad internacional.

b) A recibir informacién poy parte de su Centro o, en su caso, de las Comisiones Académicas de Master y de la Es-
cuela I\ﬁiernacional de Poé;z{rado. de los planes de estudios, requisitos y condiciones para el reconocimiento de los

estudio\s}me se cursen/erﬁa estav@ta de movilidad, y a recibir durante su estancia el apoyo necesario para su ade-
cuado ap\re}edﬁanf/emﬁ Los Ce QS Ias Comisiones Académicas de Master y la Escuela Internacional de Posgra-
do mantendran actualizada est{ or C|on para cada destino, con el apoyo del Vicerrectorado en el caso de con-

venios generales de la U |dad de nada.
c) A obtener y mm avudas cuya percepcion no sea incompatible con la movilidad.
d) A la exencion del abono de/matricula de e n la universidad de acogida.

e) A la percepcion de las avud@\m/gara I\rhvmdad que establezca la convocatoria en la que hayan obte-

nido una plaza de intercambio, e@ore que\cumplan1oé requisitos establecidos en ella.

3. El estudiantado enviado que se encuenire en las situaciones%\v e) del articulo 7 se regira por lo dispuesto en el
Titulo VI del presente Reglamento.

Articulo 9. Obligaciones.

1. El estudiantado enviado tendra las siguientes obligaciones:

a) Cumplimentar y presentar los documentos exigidos, tanto, niversidad de Granada como en la universidad

de acogida, en la forma y plazos que se establezcan. %
b) Matricularse en la Universidad de Granada y efectuar los pagos-corres ientes;en los-plazos que se establez-

can, de la totalidad de médulos, materias y asignaturas, o créditos, que constenén%cu%\o\e estudios; en el ca-
so de que una modificacién posterior del acuerdo afecte a los precios DUb|IC bonados en su omento abonar en

el plazo que se establezca en su caso, los precios publicos adicionales corrés/pondlentes GZ/
c) Proveerse y acredltar la SUSCFIDCIOH de un seguro de asistencia sanltarla € un seguro sistendia en viaje con

en los que sea la Universidad de Granada quien suscriba la pdliza correspondien
formacion requerida para su suscripcion. Ademas, la Universidad de Granada podra requerlr Iaz@{(atacmﬁae un

seguro de responsabilidad civil para determinadas modalidades de movilidad. Cualqwera d os\t s tipos de\s quro
mencionados debera cubrir todo el periodo de estancia en la universidad de acomda Ilqaéﬁn del estddﬂante
comunicar cualquier alteracién del periodo de estancia inicialmente previsto. //\J

d) Realizar los tramites correspondientes, antes y durante la estancia en la universidad de acogi a fin de cumplir
las exigencias de la legislacién vigente en el pais de destino, en particular en relacién con la so Cqud de visados y
permisos de residencia.
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e) Incorporarse a la universidad de acogida en la fecha establecida por esta, y comunicar dicha incorporacién a la
Universidad de Granada en el plazo de diez dias, por el medio que se establezca en la convocatoria correspondien-
te.

f)\Cumplir integramente en la universidad de acogida el periodo de estudios acordado, incluidos los examenes y
otras formas dé evaluacion.

g) Respetar las normas de la universidad de acogida.
r@

i) Una vez finalizada la e cia, presentar los informes sobre la misma que se establezcan en la convocatoria co-

rresoon\dl te. y/\s
2. El incumplimiento de e obllqamo por causas no justificadas comportara para el estudiantado en las situa-

ciones a), c), d) ve) d llo 7, el reintegro de las ayudas concedidas y la penalizacion en convocatorias posterio-
res de movmdadﬁ\n termm\o&estableé dos en cada convocatoria. La desatencién de la solicitud de devolucién de
ayudas por incumplimiento de Jas_obligaciones contraidas comportara el bloqueo informatico del expediente acadé-
mico hasta la liquidacidn total H?fka deuda.

h) Prop ontacto de una persona para situaciones de emergencia de todo tipo.

Capitulo 1l

de/\l iantes de)intercambio

Articulo 10. Requisitos y criterios qenerale
1. Los requisitos y criterios para la concesion de Dlazw% becas de movilidad internacional por la Uni-
versidad de Granada se especificaran en | iente convocatoria. En todo caso, el estudiantado debera:

a) Estar matriculado en estudios de grado o Dosqrado condugentes a la obtencion de una titulacion oficial en la Uni-
versidad de Granada, tanto en el momento de presentar |4 golicitud como posteriormente, durante el periodo de dis-
frute de la estancia.

Del procedimiento para la sele

b) Haber superado al menos treinta créditos ECTS en estudio grado en el momento de iniciar la estancia de mo-
vilidad; no se podra disfrutar de una estancia de movilidad en €l afio en el que se ingrese en el primer curso de una

titulacién de grado. Estas restricciones no seran de aplicacion.en el caso del estddiantado matriculado en programas
conducentes a la obtencién de titulaciones internacionales dobles, multiples o-6ofhjuntas, quien estara sujeto a lo es-
tablecido en el convenio correspondiente.

2. Adicionalmente, se establece como criterio preferente poder acreditar, al /menos, un nivel B1 de¢l Marco Comun de
Referencia Europeo para las Lenguas en la lengua de instruccion de la uniyérsidad de acogida 6, en su defecto, en
lengua inglesa en el momento de comenzar la estancia de movilidad. No obstante, en las conybéatorias correspon-
dientes se podran establecer requisitos especificos de competencia Iinq[]isﬁc\a. de conformidéd con lagexigencias
de las universidades de acogida, las condiciones de los acuerdos interinstitucionales o las establecidas’por el Vice-
rrectorado.

Articulo 11. Convocatorias de plazas de movilidad.

1 Anualmente de acuerdo con el calendarlo que se determlne al inicio de cada curso académico Vlcerrectorado

sus bases. En todo caso, las bases de las convocatorias incluiran la siguiente informacion:

a) Condiciones de las plazas ofertadas: destino, duracién, requisitos académicos y/o lingtiisticos, titulaciones elegi-
bles, y cualquier otra que se determine.
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b) Proéedimiento, comision y criterios de seleccidn.

Las catgrias estableceran medidas especificas que faciliten la participacion en los programas de movilidad de
\\eS_tuj\a?ntes con discapacidad y otras necesidades especificas de apoyo educativo.

2. La per: titular del Vicerrectorado dictara resolucién en el plazo establecido en cada convocatoria con indica-

cién exp/reéa de los recursés\que se puedan interponer contra ella y el plazo de impugnacién. La Comisién de Rela-
ciones Internacionales serd informada de dichas resoluciones.

Capitul
Del procedimiento para | o@ sion de la modalidad
de estudiante de h ovilid

Articulo 12. Requisitos generalges para el estudl&&do de libre movilidad.

El estudiantado que deseeééllzar unaest/rmmer\uonal fuera de la oferta de plazas de intercambio, ademas

de lo establecido en el articulo1Q det presente Reglamento, debera cumplir los siguientes requisitos:

a) Disponer de una carta de aceptaciéon de la/universidad de agegida para la realizacién de los estudios que solicita,
que especifique el periodo y las condicionés/econémicas de la és\ancia.

b) Contar con la autorizacién de la persona de relaciones internacionales del Centro en el que curse es-
tudios o, en su caso, de la Escuela Internac@ngde PBS rado.

Se excluyen expresamente de esta modalidad de mavﬂé los destinos co&s que exista acuerdo de movilidad de
estudiantes vigente abierta a la titulacion a la que pertepic ca quien solicitaJamuvilidad, salvo casos excepcionales
de ampliacién de estancia a invitacion de la unlver3|d§d e acogida.

Articulo 13. Solicitud y resolucién.

1. El Vicerrectorado establecera anualmente el procedimiento y 10 solicitud de Ias-estancias de libre movi-

lidad. // w
2. El Vicerrector o Vicerrectora dictara resolucion sobre las solicitudes en el plazo maximo de u es, con indicacién

expresa de los recursos que se puedan interponer contra ella y el plazo de Ir{muqnamon En c de resolucion po-
sitiva, se emitira la correspondiente credencial de estudiante de libre mowh&a\d La falta de |u0|on égx:resa en el
plazo establecido implicara la desestimacion de la solicitud, conforme a lo dls\su\estoﬁn/ta/ 39/2015 \E’I‘OCGdI-
miento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas.

Capitulo IV

Ampliacién de la estancia

Articulo 14. Ampliacion.
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1. Cada convocatoria de movilidad regulara el procedimiento y las condiciones en los que se podria optar a una am-
pliaciéh de estancia.

.€n todo caso, sélo se podra autorizar una ampliacién de la estancia cuando:

a) Resp 0g limites del calendario académico de la Universidad de Granada para el curso en cuestion.

\Erﬁvzgenqa/mw movilidad inicialmente concedida.
3. La c@ de dlchmrlzamon solo supondra la ampliacion de las ayudas concedidas inicialmente cuando lo

permita la convocatoria corréspondiente y en funcion de la disponibilidad de fondos.

y 9 de este Reqlamento

Capitulo V

Renuncias y situaciones extraprdinarias

Cualquier solicitante que tenga plaza asignada na convocatoria podra renunciar a su derecho a la misma.
Cada convocatoria de movilidad réq\,llara Ia Wes y las consecuencias de la renuncia. Con caracter general,
la renuncia a una plaza supondré la exclu3|b|7‘ de toda la convoeatoria en cuestion.

Cuando la renuncia se produzca sin cau&@ustlﬂcada%)xceotada una vez finalizado el ultimo periodo

de aceptacion de una convocatoria, el o la $olicitante guedara ex¢ldido de cualquier otra convocatoria de movilidad
posterior publicada en el mismo curso.

Articulo 15. Renuncias.

Asimismo, la no realizacién de la estancia de una pl
la forma que determine el Vicerrectorado en las futu

Articulo 16. Situaciones extraordinarias. {()
Cuando por motivos no imputables al estudiantado afectado un iversida cogida anule la oferta de plaza,

quien figure como responsable académico del Centro correspon Escueﬁﬂémamonal de Posgrado, en
coordinacion con el Vicerrectorado, procurara reubicar al estudiantado afectado/en@ univ §dad de acogida en el
minimo plazo posible, siempre que cumpla con las condiciones establemdasﬁo(la unlverS|dad\d§ acogida para la ti-
tulacién correspondiente. Estas plazas tendran la consideracion de extraord/lnérias. al margen d\e\la convocatoria co-

rrespondiente.

Capitulo VI

Del reconocimiento académico

Articulo 17. Competencia.

1. La competencia para dictar resoluciéon de reconocimiento académico de los estudios de grado/cursados en movili-
dad internacional corresponde al Rector o Rectora y podra delegarse en las personas titulares de/decanatos y direc-
ciones de Centro.

81/215




g Identificador : 2502554
o T GOBERNO  MINISTERIO
g ™ DEE:P&EH DE EDUCACION, CULTURA
1 4 ¥ DEPORTE

2. La competencia para dictar resolucion de reconocimiento académico de los estudios de posgrado cursados en
movilidad internacional corresponde al Rector o Rectora y podra delegarse en quien ostente la Direccién de la Es-
cuela Interacional de Posgrado.

lo

/\\m u 1;chioios académicos.

El sb ocimiento académico de los estudios realizados en el marco de una movilidad internacional o en régimen de

libre rﬁdvilidad internacional se regira por los principios de reconocimiento pleno y automatico, y de responsabilidad.
MO ocimiento pleno y automatico.

1. Para &l reconocimientg’pleno de conocimientos y competencias, la Universidad de Granada atendera al valor for-

mativo sonjunto de las-actividades.académicas desarrolladas, y no a la identidad entre asignaturas y programas ni

a la plena-equivatencia de créditos. Seran susceptibles de reconocimiento todos los madulos, materias, asignaturas,

incluidos los trabajos fin de qrzﬁ%fi master, y créditos de los planes de estudios de la Universidad de Granada,
con independencia de su aleza.

Articulo,

2. Las actividades a . .
reconocidas e incorpotadas dé éficio al expediente académico del estudiantado en la Universidad de Granada una
vez terminada su estancia y rédibida la certificaciéh correspondiente.

3. Los programas de movilidad en qu ya participado\el estudiantado y sus resultados académicos, asi como las
actividades que no formen parie\de’lfzr@ef}io\de estudi)oé y sean acreditadas por la universidad de acogida, seran re-
cogidos en el Suplemento Europed al Titulo)

N

Articulo 20. Principio de responsabilidad. M
1. El 6rgano competente para la suscripcio Wem ad garantizara que la oferta de estudios en la

universidad de acogida sea adecuada a las nedesidades.de fopmacion de sus estudiantes y a los requisitos estable-
cidos para su aprovechamiento y pleno reconocimiento.

2. El 6rgano competente valorara estas circunstancias caracter Drevip&kma del convenio de movilidad y pro-
cedera a su revision periddica durante su vigencia, Drbcédiendo a su dénuncia 8n\caso necesario.

Articulo 21. Limite de créditos reconocibles.

Con caracter general, el limite maximo de créditos reconocibles € de movilidad-internacional sera el cin-
cuenta por ciento de los créditos de la titulacién de origen en la Universidad de Granada, sin-perjuicio de otras reglas
especificas que puedan haberse aprobado en el marco de una titulacion Con&e@ olos Droqraﬁ\lés de titulacion inter-
nacional doble, multiple o conjunta de grado y master.

Articulo 22. Acuerdo de Estudios.

1. Una vez firmado por el estudiantado y quien figure como responsable académico del Centro e/im/r)ar& titula-
cién de origen, el acuerdo de estudios definido en el art. 2 a) del presente Reglamento tendra cardcter vinculante a
efectos del reconocimiento en la Universidad de Granada.

2. Para su completa eficacia, el acuerdo de estudios debera ser firmado, como norma general y salvo en los progra-
mas especificos donde se haga mencién expresa a esta excepcionalidad, antes del inicio de la e téncia. por las tres
partes implicadas en la movilidad: universidad de origen, universidad de acogida y estudiante.

3. El acuerdo de estudios especificara los estudios a cursar en la universidad de acogida y los que seran recono-
cidos en la titulacion de origen en la Universidad de Granada. El reconocimiento se realizara preferentemente por
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competencias adquiridas en blogues del mayor tamafio posible (curso completo, cuatrimestre completo, médulos,
blogues de asignaturas, etc.).

4. Qsﬁ}k tado que realice estancias de movilidad tendra la consideracién de estudiantado a tiempo completo, lo
/t{lke{en funéia\n del nivel de la titulacién, se traduce en las siguientes situaciones:

a) Estudi 0 de grado: con caracter general, el numero de créditos objeto del acuerdo de estudios sera propor-
cional\aMracién de la estancia, teniendo en cuenta como base para el calculo la definicion oficial vigente de estu-
diante/d tiempo completo en la Universidad de Granada, asi como la del Espacio Europeo de Educacion Superior, es

'rx@sentmcurso académico, de aplicacién a la mayoria de las universidades socias, y las normas de
cada Droqr/amfde movil\lda\i. Con caracter excepcional, el Acuerdo podra incluir un numero de créditos mayor en el
caso de e/s/tudiantes que cﬁrﬁen programas conjuntos de estudios oficiales de la Universidad de Granada.

b) Estudiantado de mastef;/con caracter general, el nimero de créditos objeto del acuerdo de estudios no podra su-
perar e}\cﬁncuenta Dor e/r{to de Io@:redltos de la titulacion, independientemente de la duracion de la estancia. Con
caracter ' Acuerdo |nCIU|r un numero de créditos mayor en el caso de estudiantes que cursen
programas conluntos de estudn{&élc s de la Universidad de Granada.

c) Estudiantado Wikreg_mjde reconocimiento de las estancias de movilidad internacional de estos es-

tudiantes sera el eétéble(:ldo eh su nerativa reguladora.

5. Excepcionalmente, cuando/a normativa dal%ama de movilidad correspondiente lo permita, tanto en grado co-
mo en master podran autorizarse acuerdos de estudios que recojan un ndmero inferior de créditos a la proporcional
a la estancia, cuando este réBresenta/I{/toﬁlldad de I}ss créditos no superados para la obtencién del titulo. Sin em-
bargo, en ninglin caso podra réco \imero de créditos menor del establecido por las entidades financiadoras
para justificar el aorovechamlen\o ‘Cﬂa la estﬁné&corrdsﬁondlente

6. Las actividades académicas certificadas’ gor la universidad comda que no estén previstas en el acuerdo de
estudios no tendran reconocimiento de cvédltos pero si seran mﬁo oradas al Suplemento Europeo al Titulo.

Articulo 23. Formalizacién del acuerdo de es

1. Bajo la coordinacién de la figura de responsable acadérmito del Centro o %Ia Escuela Internacional de Posgrado,
se abrira un proceso para que tutores docentes y es%u@j_énfado consensueri una propuesta de contenido del acuer-
do de estudios, que recogera las materias, asignaturas o créditos que puedan cursarse en la universidad de acogida,
asi como los créditos que se reconoceran en la Universidad de Grafada. En todo\caso, prestaran especial atencion
a los requisitos previos e incompatibilidades establecidos en el-plan de estudios de la titulacion correspondiente en
la Universidad de Granada. Una vez iniciado este proceso en t6s Centros y en la Escuela Internacional de Posgrado,
el estudiantado tendra derecho a recibir pronta respuesta de ‘guien lleve a cabo |4 tutoria docente correspondiente a
sus consultas.

2. Una vez consensuada, el estudiantado presentara la propuesta de acuerd estudios al responsable académi-

co del Centro o de la Escuela Internacional de Posgrado para su aprobaciér, 4 través del procedimiento estableci-
do. En caso de que el o la estudiante no pueda presentar una propuesta cdnsensuada con su tutor o tutora docente,
presentara su propuesta directamente a la figura de responsable académicoldel Centro o de la’Escuela Internacional
de Posgrado para su aprobacion. El plazo para la presentacion de la propuesta de acuerdo dééstudios'se ajustara a
los plazos establecidos por la universidad de acogida para estudiantes entrantes.de movilidad.

3. Quien ejerza como responsable académico del Centro o de la Escuela Internacional de Posgrado resolvera sobre
la propuesta y la firmara o, en su caso, denegara la firma del acuerdo de estudios mdtivadamiente en el plazd de un
mes. Transcurrido dicho plazo sin resolucion expresa, se entendera aceptada la propussta de acuerdo.de estudios.

4. En el caso de que la firma del acuerdo de estudios sea denegada, el estudiantado podra preseZer una nueva pro-
puesta siguiendo las indicaciones de su responsable académico 0, en caso de que considere qt/e la denegacioén vul-
nera alguna de las disposiciones establecidas en el presente Reglamento, podra presentar recu}\s\p de alzada ante el
Rector o Rectora, o en quien delegue, quien resolvera en el plazo maximo de un mes.
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Articulo 24. Modificacién del acuerdo de estudios.

|se/cBn iderase necesario durante la estancia en la universidad de acogida, el estudiantado enviado podra soli-
itar al responsable académico correspondiente la modificacidn del acuerdo de estudios, por las causas sefaladas
| articulo 8)1b) del presente Reglamento.

2. @ n\%ﬂ%ciones del acuerdo de estudios, una vez formalizadas, formaran parte de este y tendran caracter vin-
culant/e/para las partes a efectos de reconocimiento. Con caracter general, solo se permitird una modificacién del

grdo de estudios porperiodo académico en la universidad de acogida. Se exceptdan de esta limitacion los casos
de incompatibilidad académica detectados con posterioridad a la realizacion de la modificacion.

3. Antes de formalizarla, el/estudiantado consensuara la propuesta de modificacion del acuerdo de estudios con sus
tutore docentes. En este/pfoceso. el estudiantado tendra derecho a recibir pronta respuesta correspondiente a sus
consult&s\v propuestas/uﬁa vez @sensuada el estudiantado presentara a través del procedimiento establecido la

propuesta-dt do-definitivo. E/ﬁp so de que no se pueda presentar una propuesta consensuada, se presentara

la propuesta dlrectamente a eje como responsable académico para su aprobacion.

4. La figura de re able a<1em|co Centro o de la Escuela Internacional de Posgrado resolvera sobre la mo-

dificacion, y firmara\o deneqar }a eI acuerdo definitivo motivadamente en el plazo de veinte dias, transcurrido

el cual, de no produc e resolﬁlélon expresa, secentendera aceptada la propuesta de modificacion.

5. La alteracién de matrlcu%e sea ne Mag{\amodlﬂcamon del acuerdo de estudios sera realizada de oficio

por el Centro. En caso de afectar los m/ 65 publicos) el estudiantado debera abonar en el plazo establecido para

ello las cantidades admonales%g( htes, 0 podra solicitar la devolucion correspondiente.

Articulo 25. Procedimiento de reconocimienta.

1. Una vez finalizada la estancia y, en toééaso ante@eﬁ%rso académico correspondiente, el Rector o
Rectora, los cargos en quien haya deleqad mpet ncia, dlctéé resolucién de reconocimiento de oficio en el pla-
zo de un mes tras la recepcion del certlflcadda{dem\c}xoflma la universidad de acogida, en el que consten to-
dos los médulos, materias y/o asignaturas cursados y Iak\;alpfﬁx/amones obtenidas y que debe ser remitido directa-
mente al Centro por la universidad de acogida. La resolu&c’%ﬁeberé respetar en todo caso el acuerdo de estudios

y sus eventuales modificaciones, segun lo establecmio enél/artlculo 24 del &ésente Reglamento. Tras dicha resolu-

cion, el Centro o la Escuela Internacional de Posqra rporara al ex t académico el reconocimiento de los
créditos y calificaciones correspondientes de acuerdo Ié establemdo/e/ | act}e}do de estudios y en el apartado 5

del presente articulo. % d}
2. En todo caso, deben reconocerse todos los créditos superadus, incluso cuan stos formen parte de un bloque

de materias no superado en su conjunto.

3. Los plazos establecidos se podran ampliar de forma excepcional unlcame |b|es a la institucion
socia. No obstante, nunca podran exceder los establecidos por las entldad inanciadoras paré hstlﬂcar el aprove-

chamiento de las estancias. &gﬂ BM//
4. Con el fin de garantizar el cumplimiento de las normas de permanencia de de Granac&ia resolu-

cién sobre reconocimiento académico debera reflejar la totalidad de los resultados-y-respetar todas S/C/éll aC|ones
obtenidas en la universidad de acogida, de acuerdo con los criterios y equivalencias establecidos atal efecto'por el
Vicerrectorado. En este sentido, cuando la certificacion expedida por la universidad de acogida . refleje el resulta-
do y/o la calificacién de algin componente del acuerdo de estudios, la resolucién sobre.reGoriocimianto acadérico lo
hara constar como No presentado. Cuando la calificacion obtenida se corresponda conufia unidad|académida’/ma-
yor que la asignatura, se realizara una ponderacion.

5. La conversién de calificaciones la realizara quienes ejerzan como responsables académicos ¢ futores docentes en
quienes deleguen, segun el sistema establecido en la Guia ECTS vigente, basado en la distribusion estadistica de
calificaciones de las titulaciones en las universidades de origen y acogida. En caso de que no se disponga de los da-
tos necesarios, sera de aplicacién lo establecido en la Tabla de Conversién de Calificaciones vigente elaborada a tal
efecto por el Vicerrectorado.
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6. Los ‘Centros aprobaran, publicaran y aplicaran criterios para la obtencion de la mencion de Matricula de Honor en-

tre aquél éstudiantado que, de acuerdo con lo establecido para la conversién de calificaciones, pueda optar a ella.

No/s/ergd\eﬁplicacién la limitacién del cinco por ciento que establece la normativa general de la Universidad de Gra-
adé. Estos\:\N'terios se comunicaran a todo el estudiantado participante en programas de movilidad antes del inicio

7. Las\resoluciones sobre reconocimiento académico que se dicten de acuerdo con este Reglamento podran ser re-
currlb/eﬁ a traves de recurso potestativo de reposicion ante el Rector o Rectora, y en todo caso podran ser impugna-
ecta rden jurisdiccional contencioso-administrativo.

Art|cul%vocator&aommana de evaluacion.
1. Los &gmtros yla Ese\Z/nter onal de Posgrado, en coordinacién con los departamentos correspondientes,

establecerartos proc dlmlentos nos para garantizar el ejercicio efectivo del derecho establecido en el articu-
lo 8 1e) de este Reglamento y-€n eI articulo 20 de la Normativa de Evaluacién y de Calificacion de los Estudiantes
de la Universidad de Granada; a una convocatoria extraordinaria de evaluacién en la Universidad de Granada de las
actividades formativa asynos radas en la universidad de acogida, siempre que no haya hecho uso de
este derecho en wersidal acoc1| , 0 cuando el inicio de la estancia de movilidad impida que el estudiantado
haga uso de la con\@catorla e trgo ri4 en la Universidad de Granada. El estudiantado recibira informacion sobre
estos procedimientos-antes del inicio de su estancia de movilidad.

2. Del mismo modo, aquel é/Jdlantado n@amculado de asignaturas de su titulacién de origen no obje-

to del acuerdo de estudios y*Hayan s CJIa o la evalu\ac 6n final Unica por encontrarse en su universidad de acogi-
da durante el periodo docente Correspondiente, tendrd derecho a la convocatoria de incidencias correspondiente, de
acuerdo con el articulo 9.1 de Ia\N{@rmatlva ?ﬂe\&valuaélﬁn y de Calificacién de los Estudiantes de la Universidad de
Granada.

Articulo 27. Seguridad del estudiantado ante los programas d owlldad

1. Con el fin de velar por la seguridad del est Mﬁuiera que sea la modalidad de estancia, el Vi-

cerrectorado seguira las recomendaciones de\@lie deIMhﬂistérjé competente en materia de asuntos exteriores.

2. El estudiantado enviado debera facilitar a la Ofici elaciones Inte}f\%r\ales de la Universidad de Granada
los datos de una persona de contacto para SItuaC|one§ emergencia-defodo tip

3. Asi mismo, el Vicerrectorado sera responsable de la puestacen marcha del prol oIo de actuacién en caso de

emergencias de todo tipo que afecten a los participantes en programas de movilid

TITULO IV

Del estudiantado acogido en la Universidad de Granada

Capitulo |

Modalidades, derechos y obligaciones

Articulo 28. Modalidades de movilidad.

A efectos de la Universidad de Granada, el estudiantado acogido tendra alguna de las siguient ituaciones:

a) Intercambio
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b) Libre movilidad

c) Estancias para realizar una titulacion completa en el marco de convenios o programas suscritos por la Universidad
de nha

rt| 0 29. Derechos y obligaciones del estudiantado acogido.

\ue/\" Eajer general, el estudiantado acogido tendra, durante su estancia, los mismos derechos y obligaciones

eVestudiantade de Ja-Universidad de Granada.

2. El emdo acoqQ\endra la obligacién de estar provistos de un seguro de asistencia sanitaria y de un segu-

ro de asistencia en viaje cdn/las coberturas minimas que determine el Vicerrectorado durante todo el periodo de es-
tudios en la Universidad de/Granada.

3. El estudiantado acogido te r igacion de realizar todos los tramites legales establecidos en la normativa es-
panola en materia de extral(ef/a en fur%;vbn de su procedencia y la modalidad de estancia.

CIa linglii s’ﬂcJ

1. Con caracter general, se gstablece como arrgﬁix(eferente tener acreditado un nivel minimo B1 del Marco Comun
Europeo de Referencia paré {as Lenguas enta lengua‘de instruccion oficial que conste en el plan de estudios para
poder cursar satisfactoriamente estudios-de grado en Ja\Universidad de Granada. En todo caso, el Vicerrectorado
podra establecer la obligatoriedad de-cumplirrequisitos generales o especificos de acreditacién de competencia lin-
giiistica para determinados prografnas y titulaciones

Articulo 30. Compe

2. En el caso de los estudios de posgrado/sera obligatorio acrgatar un nivel minimo B1 del Marco Comun Europeo
de Referencia para las Lenguas en la lengya de instruccién del programa para poder matricularse.

Capitulo 11

Régimen de las estancias del estudiantado de interc

Articulo 31. Admision.

1. Podra realizar estancias académicas temporales para cursarestudios parciales en la Universidad de Granada, el
estudiantado procedente de universidades de otros paises que rédnanos requisitosestabtecidos en los programas
0 convenios internacionales suscritos por la Universidad de Granada y que hava/gtdﬁelec\c?en do por la entidad
responsable del programa o nominados a tal efecto por su universidad de ori

2. En el plazo y forma establecidos por la Universidad de Granada para el programa o convenio /internacional corres-
pondiente, las entidades responsables del programa o las universidades de oh'qen del estudi/ar(tado refitiran al Vi-
cerrectorado o, en su caso, al Centro correspondiente o a la Escuela Internacional.de Pesgrado, la relazidn del estu-
diantado que haya sido seleccionado para participar en el programa de movilidad——

3. La nominacioén por el programa o por las universidades de origen sera suficiente p em\lal scripcion del es-
tudiantado en la titulacion correspondiente, quedando exento de la obligacion de prese\tgr documénWédémi-
ca adicional relativa a su expediente, salvo la acreditacién linglistica de la lengua de ins}n)ccién. eh/su\cas(El es-
tudiantado nominado se inscribira a través del procedimiento telematico habilitado por el Vicerrectbréldo en coordina-
cién con los servicios informaticos de la Universidad de Granada.

4. La aceptacion del estudiantado sera competencia del Vicerrectorado, oidos los Centros o, en su caso, la Escuela
Internacional de Posgrado. La aceptaciéon como estudiante de intercambio no supone la admisién en la titulacién pa-
ra la obtencién del titulo académico correspondiente en la Universidad de Granada.
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Articulf 32. Oferta académica.

.@h do de intercambio acogido podra cursar en la Universidad de Granada créditos correspondientes a
ulos, mafeﬁias 0 asignaturas de cualquier naturaleza, tedrica o practica, que se ofrezcan en las ensefanzas ofi-
ciaTe§de qrado/o posgrado, de la rama o ramas de conocimiento y el nivel que se corresponda con su titulacion de
oriqe\lws/(érminos acordados en el convenio suscrito con la Universidad de Granada. Con el apoyo del Vicerrec-
toradé.mmros de una misma rama, o en casos justificados de distintas ramas, acordaran los mecanismos que
que este estudiantado pueda realizar médulos, materias o asignaturas de mas de un Centro de la Universi-

la estructura del programa académico en su universidad de origen asi lo justifique, el
estudlér{tado de intercambio/acogido podra combinar estudios de grado y posgrado, con el visto bueno de las figuras
de resbénsables acadermé(z{s de las titulaciones implicadas, en el marco de un unico Acuerdo de estudios.

Granada.

2. En el caso de convenios internacionales susgritos por delegacién por los Centros o la Escuela Internacional de
Posgrado, sera responsabllldé de estos reallza\bﬁxolanificacién necesaria para garantizar la disponibilidad de pla-
zas para el estudiantado deXryfercamblo aco (yén\\as asignaturas validadas durante el proceso de admision.

<el V|c

3. Para los convenlos suscrlto;ﬂx e}ctor por deleqacmn sera responsabllldad del Vlcerrectorado

rante el proceso de admisioén, en Centros afectados o, en su caso, la Escuela Internacional de

Posgrado z/
4. En casos excepcionales justificados objetivamente zones?i entes, los Centros o la Escuela Internacional

de Posgrado podran solicitar, de forma motiv auto acion aI/(/Jéerrectorado para limitar la admisién en determi-
nados modulos, materias, asignaturas o curs\Q(lchQ\Qllcnud/débera presentarse en el mismo plazo que se esta-
blezca para la propuesta de estructura de qrup del PI denaCIon Docente del curso correspondiente, y sera

resuelta por el Vicerrectorado, en coordinacion con el Vlcéﬁ/ez/torado competente en materia de ordenacion académi-

5. En caso de autorizarse limite de plazas, los Centros o7 en su caso fa Escuela rnacional de Posgrado propon-

dran los criterios para la adjudicacion de las plazas ofertad(as Seran autorizados por el Vicerrectorado y deberan
hacerse publicos para todos los interesados con antelacion'suficiente.

Articulo 33. Condiciones académicas.

1. El Centro correspondiente o, en su caso, la Escuela Internacional de Po
para asegurar la orientacién, la supervisiéon y el seguimiento del estudlantaﬂd de intercambio ao’obldo

2. Con caracter general, el estudiantado de intercambio acogido tendra la c&a&n dﬁ»e/ante a tle%o comple-

to en la Universidad de Granada. Por ese motivo, debera acogerse a los sistemas-de-evaluacion or tabIeC|-
dos en las guias docentes de las asignaturas de las que se matriculan. De forma excepcional, Dﬁﬁa/sollcﬂ\a\a mo-
dalidad de evaluacion unica final contemplada en la Normativa de Evaluacion y Calificacion dé:le&Estudiantés\de la
Universidad de Granada, unicamente cuando exista incompatibilidad manifiesta de h&?aﬁi(déacﬁv}dades Dr:ﬂcﬁicas

de formacién, debidamente documentadas. Dichas solicitudes deben ir acompanadas }ieﬂ/nforme fév?)\rable d/ej/res-

ponsable académico del Centro.

3. Sin perijuicio de los convenios de titulo doble, multiple o conjunto que establezcan condicioneg gspecificas al res-
pecto, el numero de créditos que podra cursar el estudiantado de intercambio acogido en la Universidad de Granada
para cursos estudios de grado sera aproximadamente proporcional a la duracion de la estancia.
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Sin per|U|0|o de los convenios de titulo doble, multiple o conjunto que establezcan condiciones especificas al respec-
to, en aso del estudiantado de intercambio acogido en la Universidad de Granada para cursar estudios de mas-
ter se st blece un limite maximo de un cincuenta por ciento de los créditos totales necesarios para la obtencion del

tlt \Ylblezca el plan de estudios de referencia.
/\iﬂectos >)'n|n|stratlvos el estudiantado de intercambio acogido se adscribira a una titulacién de la Universidad

de Granada Dicha adscripcion se determinara segun la rama de conocimiento relacionada con la ensefianza que se
especifique en el programa de movilidad internacional acordado con la universidad de origen.

En los ca e comblna de estudios de grado y posgrado descritos en el articulo 32.1 de este Reglamento, el
estudla?ﬁo acogido se matriculara en ambas titulaciones.

5. El estudiantado de mteZZmblo acogido estara exento del pago de precios publicos en la Universidad de Granada.

6. El estudiantado de interca IQé:&Jl o tendra derecho a la convocatoria extraordinaria de evaluacion de aquellas
asignaturas matriculadas ef(lé(Univeré\lldéd de Granada y no superadas en la convocatoria ordinaria. Los Centros y
la Escuela Internacionai/de”l? grado, er\ éoordinacic’)n con los departamentos correspondientes, estableceran los
procedimientos o\nérﬁm/os pa}aﬁarantiza’r/el ejercicio efectivo del derecho establecido en el Articulo 20 de la Norma-
tiva de Evaluacic’mN\Gallflcacﬁn@\}es/éétudlant% de la Universidad de Granada, a una convocatoria extraordinaria
de evaluacioén en la UﬁlverSIddd/ de Granada dedas actividades formativas evaluadas y nNo superadas en convocato-
ria ordinaria. El estudlantado/e/mblra |nformaC| bre estos procedimientos antes del inicio de su estancia de movi-

lidad en la Universidad de G{gnada
Articulo 34. Certificados acade@ﬁt S
1. Al finalizar la estancia y una vez dlsoonl S y validadas las Gallflcamones correspondientes, la Secretaria del Cen-

tro o la Escuela Internacional de Posqrad ekpedira un certificad academlco oficial en espaniol e inglés, que inclui-
ra, ademas de los datos personales del eét(idiantado, el nombre Droqrama de intercambio en el que ha cursado
los estudios, las asignaturas inscritas y Iés\callflcamon de acuerdo con el sistema vigente en la Universi-

dad de Granada. m /
2. Desde el Centro o la Escuela Internacional de Posgrady, sg remitira el certlflcado académico tanto a la Universi-

dad de origen como a quien haya cursado la movmdad e plazo maximo e n mes a partir de la finalizacién del
plazo de entrega de actas y calificaciones correspo t .

Capitulo 11l

Régimen de las estancias del estudiantado de libre movilidad

Articulo 35. Admision.

1. El estudiantado procedente de otras universidades que quiera realizar una estancia tempordl de grado o de pos-
grado en la Universidad de Granada en la modalidad de libre movilidad, deﬁe\:a solicitar su a(fm/lswn alVicerrectora-
do.

2. Podra realizar estancias académicas temporales en la Universidad de Granada Dara curs p@\ee de sus estu-
dios de grado, en la modalidad de libre movilidad, el estudiantado procedente de unl htros palsé§ que
reuna los requisitos siguientes:

a) Tener la condicién de estudiante universitario en su pais de procedencia.

b) Haber cursado al menos sesenta créditos ECTS, o su equivalente, en estudios de grado en el momento de iniciar
la estancia.
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c) Tener autorizacion de la universidad de procedencia para cursar parte de los estudios en la Universidad de Gra-
nada.

@ rsado estudios en la Universidad de Granada con anterioridad en la modalidad de libre movilidad.

w nvenio de movilidad de estudiantes con la Universidad de Granada vigente y abierto a la titulacién de
qwen \sbllcna, salvo casos excepcionales debidamente justificados y autorizados expresamente por el Vicerrectora-

An/realizar estancias académicas temporales en la Universidad de Granada para cursar parte de sus estudios

de pos ado enla modalldé(ﬂ de libre movilidad, el estudiantado procedente de universidades de otros paises que
reuna [0& requisitos siguie t S:

a) TeneWstudlan&lversnano de posgrado en su pais de procedencia.
b) Tener autorlzaﬁlon Q/sth\\eorocedenma para cursar parte de sus estudios en la Universidad de Gra-

nada.

c) No haber cursado estudios'en la Unlver3|dad&Granada con anterioridad en la modalidad de libre movilidad.

d) No existir convenio de mo |||dad deestALKesko\ue Universidad de Granada vigente y abierto a la titulacion, de

quien solicita, salvo casos exc damenté Mstlflcados y autorizados expresamente por el Vicerrectora-
do.

4. Anualmente mediante resolucion, el Vicerfectorado establec@éla forma y plazos de presentacion, asi como los
requisitos especificos o limites de admlSlér/en determinadas titulaciones o Centros, a instancias de estos.

5. El Vicerrectorado, oido el Centro correspondiente oNa\Escu Internacional de Posgrado, resolvera sobre la ad-

mision en el plazo establecido en cada convocatoria. Contra dicha resolucién se podra interponer el recurso corres-
pondiente ante la Rectora o Rector.

Articulo 36. Condiciones académicas y administrativa

1. El estudiantado de libre movilidad tendra acceso a los m 0s, materias o asignaturas establecidos en la resolu-
cion de su solicitud de admision.

Ia y gestién administrativa del expediente, salvo que se establezca lo contrari6 €n la resolucion\de aceptacion de la

Universidad de Granada.

3. Con caracter general, el nUmero de créditos que podra cursar el estudiantado de grado acogido de libre movilidad
en la Universidad de Granada sera proporcional a la duracién de la estancia, teniendo en cuénta que uh curso aca-
démico equivale a sesenta créditos ECTS.

4. Con caracter general, el numero de créditos que podra realizar el estudiantado acogi m vilidad para
cursar estudios de nivel master en la Universidad de Granada sera proporcional a la dﬁtaﬁic’m de Ia\ e\s\tangia./ténien-
do en cuenta que un curso académico equivale a sesenta créditos ECTS y con un limite maximo dé hn\c'rﬁcﬁenta por
ciento de los créditos necesarios para la obtencién del titulo segun el plan de estudios de referen

5. A efectos administrativos, el estudiantado de libre movilidad acogido se adscribira a una titulasion de la Universi-
dad de Granada. Dicha adscripcion se determinara segun la rama de conocimiento relacionada con la ensefanza
que se especifique en el documento de aceptacién como estudiante de libre movilidad.
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6. Al finalizar la estancia y una vez disponibles y validadas las calificaciones correspondientes, el estudiantado podra
solicitdr a la Secretaria del Centro o de la Escuela Internacional de Posgrado un certificado académico oficial en es-

Daﬁolﬁ%n}ﬂés. que incluira, ademas de sus datos personales, las asignaturas inscritas y las calificaciones obtenidas

de cuérat)\:on el sistema vigente en la Universidad de Granada. La Secretaria emitira el certificado previo pago de

os precios publicos correspondientes.

Capitul

en de las estancias del estudiantado para realizar una titulacion completa

Ancuaﬁmsmn)
1 Com&&wrma gene ara em&%ﬂder estudios con derecho a la obtencion de titulos de grado o de posgrado por

la Universidad-de Granada, es nec)e érlo haber obtenido plaza para cursar estudios en la Universidad de Granada a
través de los procedlmlentos Ias normativas de acceso y admision de estudiantes aplicables a cada ni-
vel de ensefianza.

2. El estudiantado se incorpor: niversidad de Granada a través de programas y convenios de movilidad in-
ternacional no tendra-derecho/ a/ootar a la obtencion de titulos por la Universidad de Granada, salvo en los siguien-
tes casos:

a) Aquel estudiantado acogi que a\o tenldo beca\o plaza para realizar una titulacion completa a través de pro-
gramas de movilidad |nternaC| n pa c aC|on dé Ib Universidad de Granada o a través de convenios bilatera-
les especificos suscritos por la Universidad d e a'y cumpla los requisitos generales de acceso y admisién es-
tablecidos para la correspondient titulacion|

En estos casos, tanto la convocatoria co la resolucién debm&%oecificar claramente que se trata de una beca y/
o plaza con derecho a obtencién de titulo: Solo se eximlFa’de/LFeqﬁis}to de preinscripcién en el Distrito Unico Andaluz
cuando asi lo autorice el 6rgano competentt i

b) Aquel estudiantado acogido que obtenga plaza y/o inici s estudios en una universidad socia distinta de la Uni-
versidad de Granada y curse estudios en la Unlversuiad dé@ranada en eI o de programas de titulo doble, mul-
tiple o conjunto internacional de grado o master, o d c o en remmenz‘éz&t tela, en los que participe la Universi-

dad de Granada. / m
En estos casos, se estara a lo establecido en el convenio ¢ spondiente en rel n con los procedimientos nece-

sarios para la gestion del expediente académico, la incorporacian a este de los eét(idios cursados fuera de la Univer-
sidad de Granada y la expedicion del titulo.

Articulo 38. Condiciones académicas.

Una vez matriculado, el estudiantado cursara estudios segun lo estipulado ken el plan de estudiog de su titulacion o el
convenio de titulo doble, multiple o conjunto, siéndole de aplicacién la normativa nacional y e§pecifica de la Universi-
dad de Granada en materia de permanencia y obtencién de titulos.

TiTULO V

Programas de titulo doble o muiltiple internacional

Articulo 39. Propuesta y aprobacién de los itinerarios académicos de titulo doble o multiple interhdcional en la Uni-
versidad de Granada.
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1. Con independencia de la motivacion para la propuesta de titulo doble o multiple, el impulso debera llevarse a cabo
por pafte de los Centros en el caso de estudios de grado, o bien por parte de la Escuela Internacional de Posgrado
en el c€so\de estudios de master. Los programas de titulo doble o multiple internacional que contemplen tanto estu-
di ar. como de master deberan ser impulsados conjuntamente por ambos Centros.

organo competente del Centro en el caso de estudios de grado, y en el caso de estudios de master por
la Co%WAcademlca del Master. Este proceso solo se iniciara tras una experiencia consolidada de movilidad aca-
démiga/con el o los socios correspondientes.

a general, los itinerarios incluirdn solo asignaturas existentes en los planes de estudios vigentes en cada

unlvers/d%d por lo que no supondran incremento de dedicacién docente ni de grupos.

4. Con&gﬂacter qeneM/E/Derlod@nlnlmo de estancia en cada una de las universidades de acogida del estudianta-

do Dart|C| s proqram s a de sesenta créditos ECTS en el caso de programas de grado y de masteres
de ciento veinte credltos ECTS,/y/cfe\t(émta créditos ECTS en el caso de masteres de sesenta o de noventa créditos
ECTS.

5. El trabajo fin de grado o trabajo fi aster de estos programas sera unico, siendo obligatorio que el estudianta-
do esté matriculado en dicha rfnéterla en las dos-instituciones, participando el profesorado de ambas en los tribunales

correspondientes. / \
6. La propuesta de itinerario“académico debera aprobarse, previo informe favorable por parte del Vicerrectorado y

del Vicerrectorado competente en enséfianzas de gradoly master, por el érgano competente: la Junta de Facultad o
Escuela, en el caso de programas<de grado) y el Congejo Asesor de Estudios de Posgrado, en el caso de programas
de master.

Articulo 40. Convenio de titulo doble o miiltiple internacional.

1. Tras la aprobacién de los itinerarios académicos, los conveniog de titulo doble o multiple internacional seran sus-

critos por la Rectora o Rector, de acuerdo conlos Estatut a Universidad de Granada, y deberan recoger, al
menos, los contenidos relacionados en el Anexo de este Reglamento.

2. El reconocimiento académico de los créditos recogi en los itinerafios académicos y cursados en cada una de
las universidades firmantes del programa de titulo doble-d mUItiDIe/(e4/ealizaré eﬁl s otras universidades firmantes
de acuerdo con los procedimientos de reconocimiento en m‘oqra/més de movilidad\v gentes en cada una de ellas.

Articulo 41. Régimen de convocatorias de seleccion.

1. De acuerdo con el calendario que se determine en el convenio, cada instit n hara oubllca s convocatorias
correspondientes para la seleccién de participantes, junto con sus bases de/oértlcmamon Z/
2. En la convocatoria se informara de las ayudas financieras, en su caso, cor soondlentes lds plazaS\ofertadas y

se incluiran las medidas especificas que garanticen la movilidad de estudian idad u otr S eceS|da-

des especificas de apoyo educativo.
3. En la Universidad de Granada, la comision de seleccion estara compuesta al men
ersona en quien

a) La Vicerrectora o Vicerrector competente en materia de movilidad internacional de estudlantes
delegue.

b) La Vicerrectora o Vicerrector competente en materia de ensefianzas de grado o master o persona en quien dele-
gue.

c) Responsable de cada Centro implicado, o persona en quien delegue.
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d) Coordinadores de cada titulacion participante en el programa.

e) Tlt res de la Delegacién de estudiantes de cada Centro participante, o de la Escuela Internacional de Posgrado.

Qcano\Decana o titulares de Direcciones de los centros, asi como de los Vicerrectorados dictaran y publica-

rarNBnluntanJl nte resolucion en el plazo establecido en cada convocatoria, con indicacion expresa de los recursos
que |nterponer contra ella y el plazo de impugnacién. La Comision de Relaciones Internacionales de la

\\UTDe}vs\Ead/de Granada sera informada de dichas resoluciones.

Estancias internacionales par:
Articulo 42. Estu@rnﬁ&r&o

1. Las estancias internacion de movilidad D&la realizacion de practicas se regiran por la norma que regule las
practicas en la Universidad de/ Granada, las norafas del programa de movilidad en su caso, las normas que regulen
las practicas en el pais de c@mda y subsﬁﬂaﬁamen \por el presente Reglamento.

2. La gestiéon de las estancias in amonax& }2 icas se realizara por el Vicerrectorado competente en mate-

ria de practicas, en colaboraciéon éo}n el V|c rr Ctorado.

3. Las estancias internacionales de movilidad para la reallzacmkoractlcas en entidades de derecho publico o pri-
vado de otros paises deberan ser recono\cj as acadé en%e/pﬁ' erentemente en asignaturas o créditos ECTS
en el expediente del o la estudiante y, cuan o,na Se/03|b|e/x{eberan constar en el Suplemento Europeo al Ti-

tulo. S/
Articulo 43. Acogimiento de estudiantado internacional parfa’practicas en la %&ver&dad de Granada.

1. El estudiantado internacional acogido para realizar practicas e a/U@a\dd\e Granada tendra la considera-

cién de personal en practicas, sin derecho a cursar estudios.en Ta-fisma, salvo que|asi se estipule en el marco de

los programas, acuerdos o convenios suscritos. W
2. El estudiantado internacional acogido para realizar practicas te igacion de estarprovisto de un seguro

de asistencia sanitaria y de responsabilidad civil que de cobertura a su actividad laboral dﬁ&t\atodo el periodo de
su estancia en la Universidad de Granada.

3. El estudiantado internacional acogido para realizar practicas tendra la obligacion de realizar/tgdos los tramites le-
gales establecidos en la normativa espanola en materia de extranjeria en f&n&ién de su Drogédt/encia y{a modalidad
de estancia.

4. Para facilitar el reconocimiento en su universidad de origen, el estudiantado internacional acegido para realizar
practicas tendra derecho a la expedicion de un certificado en espariol y en inglés de a8 pracficas xealizadas ¢on de-
talle del periodo de estancia, las tareas realizadas y competencias adquiridas.

Capitulo 11

Voluntariado internacional

Articulo 44. Régimen de estancias de voluntariado internacional.
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1. Las @stan(:las internacionales de movilidad para la realizacién de actividades de voluntariado universitario se regi-
ran p a\onvocatorla correspondiente y por el presente Reglamento.

PANA qestlon\b las estancias internacionales para la realizacion de actividades de voluntariado universitario se lle-
var

cabo ujof el érgano competente en materia de Cooperacion Universitaria al Desarrollo de la Universidad de
Granad cdlaboracién con la unidad gestora de la movilidad internacional.

ica y asistencia en viaje establecidas en el articulo 9.1c) de este Reglamento. Del mismo
modo, Sé@/lustarén a las récbmendaciones de seguridad del Ministerio competente en materia de asuntos exteriores.

4. Las ‘actividades realizadds en el marco de estancias de voluntariado internacional seran certificadas por la entidad
de acodic\ig y, en la medid4 de lo gosible, seran reconocidas por créditos ECTS en el expediente académico del o la
estudiant so deberan aparecer en el Suplemento Europeo de Titulo.

Capitulo 11l

Lectorados

Articulo 45. Convocatorias \)eleccién.

Las condiciones de participacié @t d

realizar tareas de apoyo a la doce
convenios suscritos se regiran por la correspondiente convocateria que anualmente publicara el Vicerrectorado para
el establecimiento de una bolsa de lectoradds.

Universidad de Granada en una universidad extranjera para

Articulo 46. Régimen de estancia.

El régimen de estancia para realizar tareas de apoyo a la ncia de la lengua y la cultura espafola sera el que es-
pecifique la universidad en la que el lector o lectora desarrolfe su actividad en ‘el marco del programa, acuerdo o con-
venio suscrito.

Articulo 47. Lectorados en la Universidad de Granada.

Las condiciones de participacién del estudiantado acogido en p s de lect de lenguas y culturas extranjeras
en la Universidad de Granada seran las establecidas en los proq\r*an}asrac/ueﬁos o-convenies suscritos a tal efecto.

TITULO VI

Responsables académicos de la movilidad internacional de estudiantes

Articulo 48. Responsables académicos de movilidad Internacional.

Sera responsabilidad del Vicerrectorado la coordinaciéon de quienes ejerzan como responsables acad ompe-
tentes en internacionalizacion de las Facultades, Escuelas y la Escuela Internacional de sqrado/déWersidad
de Granada.

1. Responsable académico de Centro.

Sera un miembro del equipo decanal o de direccion y tendra las siguientes funciones:
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a) Establecer los contactos con sus equivalentes de los centros internacionales para el Programa Erasmus+ en sus
accion€s.intra-europeas que permitan recibir y enviar estudiantes.

b)Re/mﬁr\p el procedimiento establecido para ello al Vicerrectorado todos los acuerdos interinstitucionales debida-
/lﬁeﬁte cumb{i\mentados, firmados por ambas instituciones y en las fechas que establezca el Vicerrectorado.

/(:)\R\esoonsa ilbzarse del acuerdo de estudios con el estudiantado, asi como del seguimiento del procedimiento de
reconocimientd académico, en los términos establecidos en el presente Reglamento.

d) Ac ;;no contacto permanente en el proceso de elaboracion, desarrollo y seguimiento de acuerdos bilaterales.

e) Aporta informacién se le requiera por parte de las instituciones socias.

f) Resoééabilizarse del erh/ho a los centros socios, a través de la Secretaria del Centro, de los certificados académi-
cos del10s estudiantes acogidos.

g) Impu y colabor las ca fas de informacién del estudiantado sobre convenios bilaterales suscritos y po-
sibilidades de-movilid:

h) Informar al estudiantadodet Centro uestiones relativas a movilidad internacional y otras acciones de interna-
cionalizacién.

i) Coordinar las act Q)iones de les es)docentes del Centro.

j) Asesorar al profesorado de/a[entro de los proc%mas de movilidad para Personal Docente e Investigador, con el fin
de mejorar la calidad de la nf(o</ilidad del estudi

udiantado.
k) Prestar asesoramiento alg;tudiantadcx/oqido agi\lleqada al centro.

2. Tutoras y tutores docentes Magtw

Seran miembros del Personal Docente e IVK//éstiqador a tiempo@omoleto nombrados por los

Centros correspondientes, que hayan cuégdo la formacié estatflé}yda al efecto por el

Vicerrectorado, y tendran las siguientes func

\5 .

a) Asesorar al estudiantado enviado y acogido basado en/sy conocimiento cge\tos planes de estudios impartidos tan-
to en los Centros de destino de su responsabilidad éo}n;z{e/n el Centro com{smhdiente de la Universidad de Grana-

da. \g / \X
b) Consensuar los acuerdos de estudios con el estudiantado, cionado para los destinos de su responsabilidad.

c) Mantener el contacto con las universidades de destino de\s&esponsabilidad./

d) Actuar de enlace entre el estudiantado de su responsabilidad le académice.del Centro.

e) Participar en las acciones de promocién de la movilidad e internacionalizagion en el Centro.

3. Asesoras y asesores regionales de internacionalizacion.

nombrado por el Vicerrectorado para dar apoyo y asesoramiento al Vicerrectorado; r docentes y estu-
diantado enviado y acogido de dicho pais o grupo de paises. A efectos académicos tendra el nﬂsﬁo/econbc\rmiento
que los tutores docentes de movilidad internacional. Tendran las siguientes funciones:

a) Aportar al Vicerrectorado, Centros, tutores docentes y estudiantado informacién académiica releyant as insti-
tuciones socias, en especial relativa a los sistemas universitarios, los sistemas de calificaciones y la/oferta académi-
ca.

b) Asesorar al Vicerrectorado y a la Comisién de Relaciones Internacionales sobre el establecimiento, seguimiento o
denuncia de convenios de movilidad de estudiantes y otras actuaciones con socios en paises de su ambito de espe-
cializacion.
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¢) Participar en acciones de promocion de la movilidad con la region geografica de su responsabilidad.

.@&o a 0 coordinador de programas de titulo doble o multiple y programas especificos de movilidad.

Con caractet general, quien coordine un programa de titulo doble o multiple internacional o de una red tematica o

programa especifico de movilidad internacional, ser4 un miembro de Personal Docente e Investigador a tiempo com-

pleto 4ue imparta docencia en el titulo o red correspondiente. A efectos académicos tendra el mismo reconocimiento
tutores docentes-de movilidad internacional. Ademas de las funciones inherentes a esta figura, llevara a ca-

bo las siguientes funciones

a) Colaborar en la politica de captacion de estudiantado con quien ejerza de responsable académico competente en
Internacionalizacion del céptro implicado en el programa o red del Centro y con el Vicerrectorado.

b) Coordinar, informar y aplic: Iaéh}e ios de admisidn a la titulaciéon o red, velando especialmente por el cumpli-
miento de los que estén exﬁe?amente\écoqidos en el correspondiente convenio de doble titulaciéon o de la red te-
matica de moviligad.

c) Realizar los estudios y elabprar los informes que eventualmente le sean exigidos desde el Centro o centros impli-
cados o bien desde el Vicerrucl/orado asi como\/s\l\fuese necesario, entrevistar al estudiantado participante, con el
objeto de analizar el sequim/eﬁto adecuado pqu ma de titulo doble o multiple o de la red de movilidad.

d) Reunirse con los distintos ¢ i ;a%c}gres;b}el programa o de la red, para conseguir un mejor funciona-
miento de la misma. x

Disposicién adicional primera

Se faculta al Vicerrectorado a adoptar cuantas-medidas sean negesarias para la interpretacion y aplicacion del pre-
sente Reglamento.

Disposicion adicional segunda

Se faculta al Vicerrectorado para velar por la correcta apticacion criterios de conversién de calificaciones por
distribucién estadistica, asi como para la aprobacién, modificacién e interpretacion de los criterios y equivalencias
establecidos en la Tabla supletoria de Conversion de Calificaciones a que se refierd el articulo 25.5 del presente Re-

glamento.

Disposicién adicional tercera

Los procedimientos electrénicos que se establezcan para la realizacion de |gs tramites administrativos relacionados
con esta normativa seran obligatorios para el interesado y la administracién, asi como las notificAciones electrénicas
y comunicacion de su resolucion.

Disposicion adicional cuarta

A efectos de los plazos de gestion de la movilidad establecidos en este Reglamento, y luz de la di de
calendarios académicos en las universidades socias, se fija como fecha de fin de cada curso académico-etdia trein-

ta de septiembre.

Disposicién transitoria primera
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En tanto que se perfecciona el procedimiento para el reconocimiento académico automatico, dicho reconocimiento

se pocﬁ&sollmtar por escrito al Decano o Decana o titulares de la Direccion del Centro o de la Escuela Internacional

de Po La o en el Registro General de la Universidad de Granada aportando la documentacién pertinente que obre
estudlante

/\gslmonmoqatona
\S'ewcjﬂ)‘gq\ajpresamente el Reglamento de Movilidad Internacional de Estudiantes, aprobado en el Consejo de Go-

0’de 18 ¢e diciembre de 2012.

Queda@das IQUA

nte todas las normas de igual o inferior rango en lo que se opongan al presente Regla-

Este reglamento entrard et \igor al dia siguiente de su publicacion en el Boletin Oficial de la Universidad de Grana-
da. No sera de aplitacion a los acuerdos/ de estudios firmados con anterioridad a su entrada en vigor.

ANEXO

Contenidos que han de inc \) los conveni sm ble o multiple internacional

1. Objeto vy fin del acuerdo, con s@n | nombre original de los titulos objeto del acuerdo expedidos por las
diferentes universidades firmanteé\B

2. Estructura y organizacion del programa, con indicacion de Iaxacién del mismo en cada universidad. En este
apartado se especificaran, de forma clara, Eomo minimo:/

a) Numero de créditos y sus equivalencias, si

b) Planificacion temporal de las ensefianzas y de movilidad/de estudiantes.

c) Reconocimiento académico de los estudios cursa&s\ér el estudi o participante en el programa.

d) Idioma de instruccion.

e) Competencias y resultados del aprendizaje.

f) Periodos, convocatorias y sistemas de evaluacion.

g) Sistemas de calificacion y su conversion.

h) Normas de permanencia.

i) Sistema de garantia de |a calidad vigente en cada institucion. @
3. Requisitos y criterios de adjudicacién de plazas:

a) Numero de plazas que se ofertaran anualmente o forma de acordarlo.

b) Admisién y matricula en la titulacion de la universidad de origen.

c) Requisitos académicos para admision en el programa.

d) Requisitos lingliisticos para admisién en el programa.

e) Procedimiento de seleccion.
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4. Posibilidad de movilidad de Personal Docente e Investigador y de Administracion y Servicios, con indicacion de los
reqws;,tés\ie participacion, duracién y régimen de las estancias, para asegurar la cohesiéon académica y gestién ad-
ministrativa del programa.

/\E\&edlcumel titulo en cada universidad, con indicacion en su caso de los precios publicos o privados correspon-

a) Premcos o priva

b) Gas de seguro mecﬁéZv de accidentes de los y las participantes.

de matricula, garantizando la exencién de pago en la universidad de acogida.

c) Refereneia; S0, a cualguierotra tasa o precio publico o privado que el estudiantado participante deba abo-
nar.

cién, si procede. En el caso de que existan ayudas a la movilidad contem-
rho Erasmus, Programa Propio, etc., el estudiantado debera cumplir adicio-
nalmente los requisit as. Dichas movilidades deberan estar recogidas en los correspondientes
acuerdos interinstituc nales.

7. Comisién mixta de seguitiento del it

Estara compuesta, como minim . or unaD rsona:

a) Responsable académica de la t|tu|a0|o

b) Responsable del érgano competente e ovilidad i acienal/de estudiantes.

c) Responsable del érgano competente en e ﬁnzés e Gra&ééMéster. de cada universidad firmante.

Basandose en los informes internos de cada universidad icipante que déﬁeran a su vez garantizar la participa-
cion del personal de administracion responsable de \lés‘ﬁon del proqramé%\dél estudiantado participante, la comi-
sién elaborara un informe anual en el que se recoja el u(mero de pa ntes I programa, sus logros académi-
cos, cualquier incidencia ocurrida durante la ejecucién del mlsmo,/(&/omo las eﬁa uaciones del estudiantado parti-
cipante y las recomendaciones para su mejora.

8. Solucién de controversias: prorroga, enmiendas y terminacion del acuerdg.

9. Derechos de Propiedad Intelectual.

10. Proteccién de datos.

4.5 CURSO DE ADAPTACION PARA TITULADOS
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5. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

5.1 DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver ApWAnexo 1.

5.2 ACTIVIDADES FORMATIVAS

MT : E{\aﬁes preseﬁ;c}iales con método expositivo a grandes grupos

AF2: Cla}xe\s\pRﬁéLt/i,aés/Précticas de empresa

>\FS: Serni)n}arios: Resolucion de problemas, debate de temas y exposicion de trabajos

AF4-Evaltacion

AFS; Tutoriaﬁ/ )}n/dividuales para\g\\reccién de TFG

AF6: Tutor/{a(é colectivas / /

AFT: Accic&n\ﬁs Formativas rel/aé}'énadas con el TFG

AFS: EstudiWWal del alumno

AF9: Preparacion y estudio practic

AF10: Trabajo en grupo

W
AF11: Preparacion de}@@s y exao\gic@ey /

5.3 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de

forma sistematica y ordenada los €gntenidos necesatioS para\una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
profesorado de forma presencial, oy cuales di dios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE DI SION 'Y . Estas actividades se organizan en grupos de tamafo variable
seglin el tema. En general ambas actividades proporgionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de busqueda
de informacion, analisis y sintesis de conocimienfog. En el caso de los@eminarios, se plantean también problemas de apoyo al

. Se plantearan problemas numéricos relacionados con
o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante se

enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la ¥ida feal. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases }ﬁﬂ/t mediante la cual el estudiante se pone
en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practi talmente en los laboratorios de los

departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados iniciar a los gstudiantes, desde los primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion de hal rogresiva incorporacion a las tareas

PRACTICAS DE CAMPO/PRACTICAS DE EMPRESA. Dependiendo\de la tipologi la asignatura se realizaran practicas de
campo que permitiran habituar al estudiante en la observacion de la naturalez us-feno . ituyen ademas una fuente
de informacion directa, ejemplos y experiencias contextualizadas. En el caso de las Prj

entidades relacionadas con el sector de los alimentos considerado éste en sus diferen
como del alimento procesado.

aspectos, tanto a‘\nivel de materias primas

PRACTICAS EN SALA DE INFORMATICA. Clases practicas de simulacién por ordenador que pe
condiciones del ensayo y observar como ello afecta a los resultados. También se realizan en el aula
que requieren el empleo algiun paquete de software que servira como herramienta paraa i

modificar las

informatica clases practicas
e problem; S p acticos.

ANALISIS DE FUENTES Y DOCUMENTOS. Esta actividad se organiza en grupos de tamafio vari/z:llzlle/s?ﬁn/el te se
¢das en e

desarrollaran comentarios de temas concretos y cuestiones de revision bibliografica incluidas las bus las bases \de datos.

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo con un excelente bi W facultad
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculacion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es posi ¢
fondos bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesor de la asignatura y que estén disppnibles en la biblioteca

en cualquier formato.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacién de lds(sesiones de discusion,
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacién de conocimientos.
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SEGUIMIENTO DEL TFG. Se desarrollan sesiones programadas de asesoramiento individual para el seguimiento del Trabajo de
Fin de Gra%o\. Las tutorias de seguimiento son de caracter obligatorio para los estudiantes.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequefio niimero de estudiantes, para abordar las

ﬂ1\ab1l1dade competencias, se comparten recursos educativos.

tareas me as en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
p e ctivo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

/PXRT CIO N PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la
comumc sor/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de

dmg a la a
académicos,
eficaz del ti

RELACIONADAS CON EL TFG. La Facultad organiza actividades formativas de diversa indole
isicion y migjora de competencias. Estas actividades incluyen talleres practicos de redaccion de trabajos

1tacion de referencias bibliograficas, técnicas de comunicacion verbal y no verbal, organizacion personal, gestion
po y mejora de las|habilidades para el trabajo.

5.4 SISTEMAS DE EVALUACION

SEL: Exame;\\%ie teoria
.S de Préeticas

SE2: Exdmenes

SE3: Elaboracién y/o exposwpn/ gﬂabajos

SE4: Asistencias s/ \

)]

SES: Participacion en lawaforma )

SE6: Informe de aprovechamiento /g(fore las practicas %t\s{nas

SE7: Elaboracién de cuaderno d p/écticas extegas/

SES8: Defensa del TFG N

N\
SE9: Informe del Tutor del TFG

N
N )

SE10: Participacion en las acciones formativas deV 7Fﬁ¥/

5.5 NIVEL 1: Formacion Basica

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Biologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias a ) Biologia
ECTS NIVEL2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

s

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

1

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE l

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No , No , No : W N
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Biologia
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5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

e

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPz/&ﬁTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si 0 No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No V Nc} ) No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No / No % No

ITALIANO OTRAS

No \5 }k/

NIVEL 3: Microbiologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
N 6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

{

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE -

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No 0

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / / No ) /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No >
ITALIANO OTRAS

No No \\

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:

+ Saber la diversidad bioldgica susceptible de ser explotada en la elaboracion de alimentos.

N

- Identificar las diferencias existentes entre los distintos tipos de células eucariotas en cuanto a su estructura y fisiologia.
+ Describir los principios de transmision de los genes y sus consecuencias.
- Entender las caracteristicas de la herencia nuclear y mitocondrial.

- Demostrar la comprension detallada del mundo microbiano desde la perspectiva de la relacion estructura-funcion de las células microbianas, su metabolismo y

como herramienta para la manipulacion genética

+ Identificar microorganismos y evidenciar su actividad.
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+ Aislar, cultivar, observar y manipular microorganismos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Patogenicidad y control de los microorganismos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Para la asignatura de Biologia se recomienda que el estudiante haya cursado, durante el bachillerato, las asignaturas de Biologia, Quimica y Fisica .

Para la gsignatura de Microbiologia, $e recomienda haber cursado las asignaturas de Biologia, Bioquimica Estructural y Principios de Quimica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiW

CG.07 - Capacidad de rz&nailis)@s{&esis \\

CG.08 - Razonamiento cr'Kﬁé) \ / /

CG.10 - Capacidad de oréaﬁizacién /y/p%’rﬁécién o

CG.11 - Capacidad de gestion de 1;1 }'éformacién

CG.12 - Capacidad para adaptarséé nuevas sit}aé}/e{es

CG.13 - Capacidad de sensibilizacié{\hyia/t/eﬁl\aér\nedioamb)e*tales

CG.05 - Toma de decisiones N

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente e/ﬂ 1engua espafiola en Lsu ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo \3

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos t&{riges{lh@)@ctica

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer }\éompren é\g{ cimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel queysi/bien se apoya enlibros de texto avanzados, incluye también

algunos aspectos que implican conocimientos procedentes @la guardia de su ¢ de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a\Sﬂgrabajo 0 voc de unaforma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa dé argument la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretak datos relevantes (nofmalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de fndole social tifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemmeﬂﬂes 0 pabh to especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje n¢cesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, biologicos, fisiolpgico aticos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AF1: Clases presenciales con método 68 100 <§

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 30 100

empresa
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AF3: Seminarios: Resolucion de 10 100

problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

aci&g 6 100

AF4.
}(@\torias coﬁgc\ﬁivas 6 100

alumno

AFS: EWjO individual del 140 0

\Q: Prepé#acic’)n y estudio practico 20 0

AF10:Frabajo erigrapo 8 0

AF11: Prepafac€ion de trabajos y 12 0
exposiciongs

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en

LECCION ISTRA . Expondra claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematic ada los conterl ecesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
las aulas y sistemas dg\ graba N

SEMINARIOS Y SES S DE
seglin el tema. En general ambas activii
de informacion, analisis y sintesis

la materia de las clases teoricas que

annde forma/individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante se
enfrenta a un problema concreto que ituaeio

a la vida real. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general/Ids clases practicas constituyen la forma mediante la cual el estudiante se pone
en contacto con la realidad de la ciencia que esttidia. Las practicas se d ollan fundamentalmente en los laboratorios de los
departamentos, que disponen de la instrumentacio i S pard iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la a i que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
jjo imprescindibles en todo laboratorio.

fondos bibliograficos fisicos y electronicos que haya propu
en cualquier formato.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante-est, entrado en la preparacion de las sesiones de discusion,
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de labotatorio y/o de practicas/de campo, busqueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademasy el estudio y asimildcion de conocimientos.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupw . ¢ estudiantes, para abordar las

tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas ajo petsonal. El profesor jugara un
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo larg6 de todo el cursoy

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 65.0 80.0 s

SE2: Examenes de Practicas 10.0 ;

SE3: Elaboracién y/o exposicion de 5.0 15.0 M \\
trabajos

SE4: Asistencias 0.0 10.0 | -

NIVEL 2: Bioquimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias de la Salud Bioquimica
ECTS NIVEL2 6
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DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS E/N LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
S ] No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No Q\ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No N) No
ITALIANO OTRAS
No N
NIVEL 3: Bioquimica Estructural
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica ) ) Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Sen\ljestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No (\/ Njo)

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No [§

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \\
ITALIANO OTRAS

No No \ \

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta asignatura se espera que el alumno sea capaz de:

- Entender los hechos esenciales, conceptos, principios y teorias basicas de la Bioquimica.

+ Aplicar dichos conocimientos a la resolucion de cuestiones y problemas relacionados con la Bioquimica.
- Entender la relacion entre estructura y funcion de las biomoléculas.

+ Saber cuales son las principales rutas metabolicas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

+ Estructura de las biomoléculas que componen los seres vivos, relacionandola con la funcion biologica que desempenan. @
- Mecanismos de la accion catalitica de las enzimas y regulacion de su actividad.

- Rutas metabolicas y mecanismos de regulacion e integracion de las mismas.

- Introduccion a la Biologia Molecular.
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISI PREVIOS

r}m@rsa\h ber cursado las siguientes asignaturas: Biologia y Quimica Organica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - C\?@ﬁ/d de compromiso ético

Wﬁéonam@l@ﬁl{m\

CG.10 - Capeyl/gque organ\g\?n y planificacion

CG.11 - Ca}z{a/éldad de gestion de) 1%1 informacion

CG.13 - Ce‘p%lcidad de sensibili;é?/ién hacia temas medioambientales

CG.01 - Ca}@k@ad de expﬁsé‘/s/e correc@@ente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucié lemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad dWs &{BQCIHHGHU% )t edricos a la practica

CBI1 - Que los estudlanté%ayan de seer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se su le encontrar a u 1ve1 que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conog¢gimientos procede es\de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan a;éhcar sus co
competencias que suelen demostrarse por
su area de estudio

ientos\a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
e la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la cab@dad de re rpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobye/temas relevantes d(e\indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir infgrynacion, ideas, proble y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aqu Hidades de apfendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs o )

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimi iologicos, fisiglogicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecn jade los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AFT1: Clases presenciales con método 36 10

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 15 100

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 3 100

problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

AF4: Evaluacion 4 100 ~ \ \
AF6: Tutorias colectivas 2 100 \ \/ /
AF8: Estudio y trabajo individual del 65 0 N\

alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 10 0

AF10: Trabajo en grupo 3 0 Y
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AF11: Preparacion de trabajos y 12 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

de grabacion.

TRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
rdenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en

tacion y medios adecuados para iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos,
la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
as de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratorio.

fondos bibliograficos fisis
en cualquier formato.

os alumnos cuentan para este trabajo con una excelente biblioteca en la facultad
cion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es posible acceder a los
haya propuesto el profesor de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca

REALIZACION DE TRABAJO
elaboracion de un cuaderno de nét

DIVIDUALES:
o informe de practicas
preparacion de casos practicos. El tr?,l{ajo indi

estudiante estara centrado en la preparacion de las sesiones de discusion,
laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
emas, el estudio y asimilacion de conocimientos.

tareas encomendadas en las actividades o

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesorﬁwglto, pers W

‘mativas i
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de

n grupos con un pequeilo niimero de estudiantes, para abordar las
previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
aboracion y coope{a\cién, a lo largo de todo el curso.

PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un
comunicacion profesor/estudiante, facilitan el a 10
habilidades y competencias, se comparten recurs

so a la info

){) \

plemento a la enseflanza presencial. Fomentan la
entan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION

PONDERACION MINIMA

PONDERACION MAXIMA

SE1:Examenes de teoria

60.0 N

85.0

SE2: Exdmenes de Practicas

10.0 <

SE3: Elaboracién y/o exposicion de
trabajos

10.0 Q\V///

20.0

i

NIVEL 2: Empresa

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias Sociales y Juridicas Empresa \ \
ECTS NIVEL2 6

/

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES
No “ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No R/ No
NIVEL 3: Economia y Gestion de Empresa
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica / / ) ) 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

11

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 — ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si o ) ) No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No N0\> No

ITALIANO OTRAS

No No N

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta asignatura se espera que el alumno sea capaz de:

- Dominar las nociones basicas en gestion de empresas en las distintas fases: creacig
« Saber evaluar las inversiones en la empresa alimentaria y calcular su rentabili
« Aplicar los conocimientos adquiridos sobre la organizacion y gestion de las e

practicos

- Tomar decisiones que contribuyan al equilibrio econémico-financiero de la empresa.

eclive.
de decisiones.

5.5.1.3 CONTENIDOS

« Introduccion a la economia.
- Comercializacion y marketing.
« Administracion de empresas.

+ Organizacion y gestion de empresas alimentarias.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda tener cocimientos de matematicas y de estadistica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.08 - Razonamiento critico

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
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CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 - Re(io{ucién de problemas

CG.03 -/"F}{b/a*%n equipo

C/G{(ﬁ ¢ Capacia}‘\a\de aplicar los conocimientos teoricos a la practica

educac aria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también

[¢B1 - ﬁc\leo;zs‘jd antes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
i0n S
\glgunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

B2.- Qué

an aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las

¢len demestrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que [gs estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir|jyicios que incluyan/upa reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que studiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan ésafrollado. aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de a&tono fa

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con de#eﬁ%ﬁm‘ﬁas TICE\

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.10 - Conocer y aplicar los co@cimientos bésicos'de economia, comercializacion y gestion de empresas en industrias
alimentarias

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 35 100
expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 120 100
empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 6 \B 100
problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

(@GN
AF4: Evaluacion 4 00
AF6: Tutorias colectivas 3 ~ ﬁ)@
AF8: Estudio y trabajo individual del 58 0
alumno
AF9: Preparacion y estudio practico 8 0
AF10: Trabajo en grupo 6 })/_\
AF11: Preparacion de trabajos y 18 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

detalle de
impartidas por
nexion ternet en

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondré claramente los objetivos princiWaﬂollaré

forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de nocimientos
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, inclui
las aulas y sistemas de grabacion.

(&N

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan pro\%gs numéricos relacigados con
la materia de las clases teoricas que se desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio asos practic studiante se
enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequefios grupgs de trabajo que deberan
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

SE1:Examenes de teoria 60.0 75.0
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SE2: Exdmenes de Practicas 15.0 20.0
SE3: Elabotacion y/o exposicion de 10.0 20.0
trabajos
SE4; Asistencias 5.0 10.0
NIVEL 2: Estadistica
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER RAMA MATERIA
i%é\%*ica/ Ciencias Matematicas
ECTS NIVEL2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 K EC]T‘S Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPAR'II‘IIE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si I No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No ) ]\_/ No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Estadistica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Basica 6 é{nestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

L]

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN 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

108 /215




"= Identificador : 2502554
el T GOBERNOC  MIMISTERID
5 T DEESPANA  DE EDUCACION CULTURA
1 4 ¥ DEPORTE

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

55.14 OBSERVACIONES

Se recomlen I en el Bachilleratp alguna de las dos modalidades de Matematicas: Matematicas | y Il o bien Matematicas Aplicadas a las
Ciencias Sociales

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de cB@gromiso %tfeo\_/

CG.08 - Razonamiento critico / &

CG.10 - Capacidad de organizaci/{ y planiﬁcacig'u/

CG.11 - Capacidad de gestion de Ia/informacin A\

CG.13 - Capacidad de sensibilizaci(’)}\iﬁa/fga/temaWoamgfe/ltales

CG.01 - Capacidad de expresarse correé@mente elﬁ Ve}guaf(paﬁola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas &\

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos t ctlca

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer ompre imientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel q en se apoya en libros de texto avanzados, incluye también

algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la v, ardia de su ca@{{o de estudio

forma profesional y posean las
y la resolucion de problemas dentro de

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboraci§n y defens
su area de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conommlentos\a\é/abajo 0 vocaci

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevant;\Q indole social, cigntifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, probleﬁ%@hw/ﬁ/xeﬁ/unp&bﬁ%o especializado como no

especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia l)

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs &

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiologicos, erdaticos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 36 100

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 12 100

empresa
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AF3: Seminarios: Resolucion de 8 100

problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

AF4W%§ 4 100

| AT8~Estudio y trabajo individual del 66 0
umno

AF9: Pre}%rm estudio practico 12 0

11: Prepdracion de trabajos y 12 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondré claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de

Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos de tamaifio variable
orcionaran temas de andlisis estableciendo los procedimientos de biisqueda

RESOLUCION DE PROBLEMASYY ESTUDIO DE 0OS PRACTICOS. Se plantearan problemas numéricos relacionados con
la materia de las clases teoricas qyle/se desarrollara

enfrenta a un problema concreto que describe i
analizar los hechos para llegar a una (Qecisi'

ract

s de simulacion por ordenador que permiten modificar las
tados. También se realizan en el aula de informatica clases practicas
ue servird como l*te{ramienta para la resolucion de problemas practicos.

PRACTICAS EN SALA DE INFORMATICA. Clas
condiciones del ensayo y observar como.ello afect
que requieren el empleo algun paquete de softwar

PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constltuyen un\complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la
comunicacion profesor/estudiante, facilitan el soala 1nf0rm tan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y competencias, se comparten recurs

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 70.0 o\ 90.0
SE2: Exdmenes de Practicas 10.0 >\§.O

SE3: Elaboracion y/o exposicion de 0.0 10.
trabajos

NIVEL 2: Fisica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias Fisica \ \
ECTS NIVEL2 6 { ( /
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

T

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES
No “ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No R/ No
NIVEL 3: Fisica Aplicada y Fisicoquimica
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica / / ) ) 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

11

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 — ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si o ) ) No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No N0\> No

ITALIANO OTRAS

No No N

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta asignatura se espera que el alumno sea capaz de:

- Interpretar los fenomenos fisicos y fisicoquimicos y sus aplicaciones en procesos bi
- Reconocer los fundamentos fisicos y fisicoquimicos necesarios para la compgenrsio
- Aplicar los principios de los fenomenos de transporte, de materia, de energia y\de\cantidad de movimiento
- Plantear y resolver las ecuaciones necesarias para calcular la velocidad de las reaccipnes quimicas, cataliza

tecnologia de los alimentos.
s y no catalizadas.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Cinética fisica, quimica y molecular.

- Propiedades y caracterizacion de las disoluciones reales moleculares, ionicas, coloidales y macromolgcylares. \

uellos relacionados con la tecnologia alimentaria.
y el desarrollo de la ciepcfa y tecnologia de los alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
Tener conocimientos adecuados sobre Matematicas, fundamentalmente calculo diferencial e inte\&l,&como anélisi/d@éltos porrétodos lineales
y no lineales. Se recomienda haber cursado las asignaturas: Principios de Quimica y Biologia. / q\
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES
CG.06 - Capacidad de compromiso ético &\/ \ ) )
CG.08 - Razonamiento critico % ) /\—/

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar
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CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Tré\B@J’O en equipo

CG.04 %ﬁgd de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

S studl

CB3 - Que 1 tudlantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan yna reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que&testudlantes py{ transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

con un alto grado de autonomia

CBS5 - Que lowan unellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de lﬁq%ar/con de\%e}k@tura/l)z}é TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Reconocer y aplicar los fu entos fi swos 0s, bioquimicos, bioldgicos, fisioldgicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y/el desarrollo de tecnologla de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método s 36 100
expositivo a grandes grupos o

AF2: Clases practicas/Practicas de 12 100
empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 7 100
problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF4: Evaluacion 4 o > 100
AF6: Tutorias colectivas 1

AF8: Estudio y trabajo individual del 70 ~

alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 12

AF10: Trabajo en grupo 3 0
AF11: Preparacion de trabajos y 5

exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGiAS DOCENTES

profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en gru
segun el tema. En general ambas actividades proporcionaran temas de analisis estableciendo 1
de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean ta
aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que re
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion co

inada por el profesor.

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan problemas nL{Iﬁricos relacionados con
la materia de las clases teoricas que se desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos pricticos, el estudiante se
enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.
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PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma mediante la cual el estudiante se pone
en contacto-con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los
que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos,
en el conecimi to de las técnicas de rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
blen se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratorio.

Ofre eh apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequefio numero de estudiantes, para abordar las
tareas e en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
papel activo tando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

RTICI CION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la
co umicaei

on profe ante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y eompetencias, se xomparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1 :Exéme\& de teorfa Q\]650 85.0

SE2: Examenes de Practicas \0.0 15.0

SE3: Elaboracién y/o exp% g\é\ 10.0

trabajos

SE4: Asistencias ; 10.0

NIVEL 2: Fisiologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA

Basica M ie \\{s ) ) Biologia

ECTS NIVEL2 6 ] ]\J

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
2 )
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
~
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No Nol

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No / / No ) )
ITALIANO OTRAS

No No &

NIVEL 3: Fisiologia Celular y Humana

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semes‘&a@ ) /\_/
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

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

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S ) No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES
v / No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No \ \ No No

ITALIANO OTRAS

No \ o\ No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« Dominar el funcionamientd celular, ng¢cesari que pueda comprender los procesos fisiologicos que se llevan a término en un nivel de integracion superior
-+ Saber como es el funcionamiento del/oyganismo y cuales son@necanismos responsables de que la actividad biologica se realice de una forma coordinada.

- Introduccion a la Fisiologia gener% celular.
+ Funcionalidad de los sistemas organicos: nervj
- Liquidos corporales: la sangre.

5.5.1.3 CONTENIDOS
Qscular %torlo excretor, digestivo, endocrino y reproductor.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado las siguientes asignaturas/ Principios Basicos de Quilica, Anatomia e Histologia Humanas, Bioquimica Estructural, Bio-
quimica Metabdlica y Biologia.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético N

CG.08 - Razonamiento critico g\
CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion N \\
CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientai@s/ / /

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaﬁolaéa\\u ambito discigl,i/ry(r

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica j j

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos ¢n/un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general y se suele encontrar a un nivel que, si blen se apoya gn\libros de texto avanzados, i luye también

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de unMrofesmna
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resoluciénde proble a dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmerite dentro e\s\tkzir_ej/d estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o‘ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tant: pe01allzado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprenéh%r estudios posteriores
con un alto grado de autonomia
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5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2- Cap@i\dad de utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE econocex X aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisioldgicos, matematicos y estadisticos
s para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

N:\Qlas/w presenci método 37 100
expositivo a gr grupos

AF2: Clases/practicas/Practicas de 15 100
empresa

AF3: Seminarios: Resolucion 4 100
posi@

problemas, debate de tema
AF4: Evaluacién 3 100

de trabajos
AF6: Tutorias colectiW 1 > ) 100

AF8: Estudio y trabajo ﬁ@vidual del 62 0
alumno /\

AF9: Preparacion y estudio préctiy{) 12 0

AF10: Trabajo en grupo g 12 0

AF11: Preparacion de trabajos y 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

forma sistematica y ordenada los contenidos ne
profesorado de forma presencial, los cuales dis ales mas avanzados, incluida conexion a Internet en
las aulas y sistemas de grabacion.

ente po estudiantes que redactaran un texto que
iscusion na reunion coordinada por el profesor.

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS P
la materia de las clases teoricas que se desarrollaran de forma indiwi
enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vi
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

roblemas numéricos relacionados con
io de casos practicos, el estudiante se
pequeiios grupos de trabajo que deberan

. Se planteara
o grupal. En el es
al. Se desarrolla

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas consti

en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fun
departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar/a/dos estudiantes, desde los primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo impresdindibles en todo labgrgtorio.

al el estudiante se pone
laboratorios de los

comunicacion profesor/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la
habilidades y competencias, se comparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 65.0 75.0 \5
SE2: Exdmenes de Practicas 10.0 20.0
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SE3: Elaboracién y/o exposicion de 5.0 15.0
trabajos o
SE4:Asmt/9§§ 5.0 10.0
NIVEL 2: Matematicas
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER RAMA MATERIA
asica > j Ciencias Matematicas
ECTS NIVEL2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

s ||

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE =

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No M ) ) ) No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No / / No

ITALIANO OTRAS

No NO\S

NIVEL 3: Técnicas Matematicas y Operaciones

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 & Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No s/ \ ) /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No )

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Al final de esta asignatura se espera que el alumno sea capaz de:

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Funci6 na y varias variables.

- Diferenciacion e integracion.

- Célcujo diferenci 1 .
resente%}ﬂﬁ%s.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado en ¢l Bachillerato alguna de las dos modalidades de Matematicas: Matematicas | y Il o bien Matematicas Aplicadas a las
Ciencias\Sociales | y Il.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de comp}nﬁiﬁtico \\

CG.08 - Razonamients\ér/%ﬁ& \ / /

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de 1/@{ }'Aformacién

CG.13 - Capacidad de sensibiliz;{c%’)n hacia ter}aén(dioaﬁk%ntales

CG.01 - Capacidad de expresarse cogﬁrgct}n/énfe\ér\lengua es}?%ﬁola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo N / /

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos, t;zé’)ricos a la practica

ntos en un area de estudio que parte de la base de la
apoya en libros de texto avanzados, incluye también
rdia de su campo de estudio

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado p&{%er y compren
educacion secundaria general, y se suele encontra lV 1
algunos aspectos que implican conocimientos proc

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conOCImlentos asu o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracid defensa de ar ntos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpyetar datos refevantes (normalmente dentro de su drea de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes dei e social, cientifica o ética

especializado

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, p&@as y soluc10nesj74 publico tanto especializado como no

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aps&i@mder estudios posteriores

con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs / / / /

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, blologl 1 atematicos yestadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los allmentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 36 100 %
expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 12 100

empresa
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AF3: Seminarios: Resolucion de 8 100
problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos
AF4: Evalacion 4 100
| AT8~Estudio y trabajo individual del 66 0

umno
AF9: Pre}%rm estudio practico 12 0
11: Prepdracion de trabajos y 12 0

€XPOSITIONCS

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

comunicacion profesor/estudiante, facilitan el acceso a Ja\informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y competencias, se comparten recursos M S.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria \ 70.0 ) /\_/ 85.0

SE2: Examenes de Practicas 10.0 / o\ 25.0

SE3: .Elaboraci(')n y/o exposicion de 0.%{ 10.0
trabajos

SE4: Asistencias 0.0 \ 5.0

NIVEL 2: Quimica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER RAMA MATERIA
Basica Ciencias \5 \‘imica
ECTS NIVEL2 12 Q/ ) )

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

L1

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No \ \ / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No N

ITALIANO OTRAS
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NIVEL 3: Quimica Organica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
gsica j j 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

oo——"/

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

L1

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si QL Ng | No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No / No % No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No \5 }k/ No

ITALIANO OTRAS

No \ No ) /\_/

NIVEL 3: Principios de Quimica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Basica 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 E\CII‘S Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN 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 & / /\_/

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:
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- Deducir y enunciar los principios basicos de la Termodinamica y la Termoquimica y su aplicacion a la determinacion del contenido caldrico de los alimentos.
+ Aplicar las leyes y factores que afectan al equilibrio de fases y de reaccion quimica.
- Operar adecuadamente en un laboratorio de Quimica, haciendo hincapié en las medidas oportunas de seguridad y calidad
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+ Tener vision general de la quimica organica moderna desde un punto de vista tedrico y practico.
- Demostrar habilidades experimentales suficientes para utilizar de forma correcta y segura los productos y el material mas habitual en un laboratorio quimico.
. Mane@on destreza el material y las operaciones basicas de laboratorio como destilacion, filtracion, extraccion, recristalizacion, etc.

5.5.1.3 CONTENIDOS

+ Conocimi bre procedimientos.de calculo basicos (logaritmos, exponenciales manejo de calculadoras etc.).
- Conocimientos generales de Quimica.
5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.08 - Razonamiento C\N@co ) /\_/

CG.10 - Capacidad de organizaciéy/ >/ planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de/(i?/ informacion

CG.13 - Capacidad de sensibilizacibn haci}/f)c/nggmedioamwé{ltales

CG.01 - Capacidad de expresarse co}@c@ﬁente &}k@ua eyf);{ﬁola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas N\ / /

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientoé <e(')ricos ala p@ca)

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado pos
educacion secundaria general, y se suele encontrar
algunos aspectos que implican conocimientos proced

er conogimientos en un area de estudio que parte de la base de la
, si bién'se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
rdia de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su tyabajo o vocacion
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de ar;
su area de estudio

na forma profesional y posean las
os y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar d ¢levantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevan indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones/a in publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje nece: para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia K\

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs K \

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, biologicos, fisiologicos, matematices y\estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 72 100

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 24 100

empresa
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AF3: Seminarios: Resolucion de 14 100

problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

aci&g 8 100

AF4.
}(@\torias coﬁﬁivas 2 100

alumno

AFS: EWjO individual del 148 0

\{9: Prepé#acic’)n y estudio practico 14 0

AF10:Frabajo erigrapo 10 0

AF11: Prepafac€ion de trabajos y 8 0
exposiciongs

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en

LECCION ISTRA . Expondra claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematic ada los conterl ecesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
las aulas y sistemas def\ graba N

SEMINARIOS Y SES S DE
seglin el tema. En general ambas act
de informacion, analisis y sintesis

la materia de las clases teoricas que

annde forma/individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante se
enfrenta a un problema concreto que ituaeio

a la vida real. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general/Ids clases practicas ¢
en contacto con la realidad de la ciencia que estidia. Las practicas se d
departamentos, que disponen de la instrumentacio
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la a

tituyen la forma mediante la cual el estudiante se pone
ollan fundamentalmente en los laboratorios de los

S pard iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos,
que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
jjo imprescindibles en todo laboratorio.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en 0s con un pequefio numero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas pre¥igmente o especifisas del trabajo personal. El profesor jugara un
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboraci@n\y gooperacion, a | )yge\ todo el curso.

comunicacion profesor/estudiante, facilitan el acceso a la informagidn, fontentan el debate y|la discusion, permiten el desarrollo de

PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Cons}iﬁlyen un c mento a [a enseflanza presencial. Fomentan la
habilidades y competencias, se comparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 70.0 .0

SE2: Examenes de Practicas 10.0 / 20.0 ) )

SE3: Elaboracién y/o exposicion de 5.0 15.0

trabajos KK o
SE4: Asistencias 0.0

5.5 NIVEL 1: Ciencia de los Alimentos

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Analisis de Alimentos y Bromatologia

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24 §
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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12

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

12

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No ( ( / No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No o No

ITALIANO OTRAS

No Q N |

NIVEL 3: Analisis de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria g 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

[ ]

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No y@/

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No }Ie/_\
ITALIANO OTRAS

o = [/ I
NIVEL 3: Bromatologia

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

¢ /

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

0 ) ) No No
ITALIANO OTRAS
No No
NIVEL 3: Ampliaciéon de Bromatologia
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 \ ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No g\ No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Técnicas Analiticas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6 stra

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
AN

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE ‘
CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

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

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final ar esta materia el alumno sera capaz de :

toma y manipulacion de muestras para su analisis.

Utilizar [los conocimientos adquiridgs sobre la composicion bromatolégica y propiedades de los alimentos, en analisis de los alimentos, la deteccion de sus altera-
ciones ¥ fraudes, el procesado, 1f conservacion y la evaluacion de la calidad de los alimentos.

izar\analisis bromatologicds,/Anterpretar sus resultados y redactar informes, asumiendo la responsabilidad de emitir dictamenes relacionados con la calidad
global ¥eNos alimentos analizados &

5.5.1.3 CONTENIDOS

El proceso analitico: etapas, toma
Técnicas espectroscopicas, electr
Analisis quimico y §ensorial d¢ ali

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado previafente todas las matefias de formacion basica programadas. En particular, se considera necesario que el estu-
diante tenga unos conocimientos adecuados en Ei ica, Quimica, Biolggia, Matematicas, Fisiologia y Bioquimica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético / N

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico \J(\/

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion o )

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales \ \

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola e\aél{émbito disgplézér

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica / / ) )

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos K

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos enun area de estudid que partg de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en 11 ¢ texto avanzados;1 ¢ también
algunos 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 fo p i
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y 10 dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro/de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un ptblico tan&g&especializado como no
especializado
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CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto<g{ado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT}%Cid e utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1-R éﬁ@_cg/y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, biologicos, fisiologicos, matematicos y estadisticos
necesarios\p comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

Wﬁlprendwa.k@ que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la identidad cultural de una sociedad

CE.T5 - Informat apacitar y orar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.2 - Conpe¢er los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinarisy valor nutritivo y fupcionalidad

CE.3 - Con&g las técnic yléalizar ar%gf\igs de alimentos que garanticen unas condiciones 0ptimas para el consumo humano

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presencia s con'méto B\W 100

expositivo a grandes g N

AF2: Clases practicas/Practicas de 57 100

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 24 100

problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos V

AF4: Evaluacién NEN— 100

AF6: Tutorias colectivas 1 Q\ 100
AFS8: Estudio y trabajo individual del 23<< 0
alumno

aN
AF9: Preparacion y estudio practico 63 0
AF10: Trabajo en grupo 58 N 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramkﬁ/g{os objetivos principales\del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta ¢

profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audioyisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en
las aulas y sistemas de grabacion.

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se pl
la materia de las clases teoricas que se desarrollaran de forma individual o grupal.
enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se desal
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma mediante la ¢

profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratario.

PRACTICAS EN SALA DE INFORMATICA. Clases practicas de simulacion por ordenador que permitep fodificar las
condiciones del ensayo y observar como ello afecta a los resultados. También se realizan en el aula de infofmatica clases practicas
que requieren el empleo algun paquete de software que servira como herramienta para la resolucion de problemas practicos.

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo con una excelente biblioteca en la facultad
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculacion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es posible acceder a los

125/215




e
"M comerno
SRR DE ESPANA
A s

FIPISTERID:
DE EDUCACION, CULTURA
¥ DEPORTE

Identificador : 2502554

fondos bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesor de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca

en cualquie}\ formato.

DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacion de las sesiones de discusion,
cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y

J/U/TO me apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las

tareas engomend
\r\)apel activio} ori

s en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
ntando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

ARTICIPACION E

TAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la

co icacion p r/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y, petencias, se somparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA

SE1:Exdmehes.de teoria C\[60.0 80.0

SE2: Examenes de-Précticas 10.0 25.0

SE3: Elaboracién y/o zx\m)s/icién‘(i< 0\3\ 20.0

trabajos

SE4: Asistencias ) g 10.0

SES: Participacion en la plataforma/ / 0.0 x 10.0

NIVEL 2: Quimica y Bioquimica de los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obli a\gria ) /

ECTS NIVEL 2 6 ) /\/

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
\)(\ 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

A

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S No X6

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No /_\
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No / / No / /
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Quimica y Bioquimica de los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestr\ab / /
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6 \J

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S ) No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES
v / No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No \ \ No No

ITALIANO OTRAS

No \ o\ No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« Describir y explicarNo S0S 150s y bioquimigos responsables de la alteracion de los alimentos
+ Manipular adecuadamgn i ) alinfepticias y productos elaborados a fin de minimizar o si es posible prevenir las modificaciones quimicas y bio-
quimicas.

+ Hacer un uso adecuado de los aditivog de acuerdo con la legi€lacion alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

« Fundamentos quimicos y bioquilr(iﬁis en ciencias de aliméntos.
- Propiedades quimicas de los alimentos.

« Modificaciones de los alimentos (alterfaci micas ybioquimicas).
« Clasificacion, definicion, funciones, asi\como los criterias legislativoy/d¢ la utilizacion, seguridad y dosificacion de los aditivos alimentarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado las asignaturas de Principgios de Quimica, Bioquimic: tructural, Fisica aplicada y Fisicoquimica, Microbiologia y Qui-
mica Organica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico N

CG.09 - Motivacion por la calidad <

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

o |

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion / /

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en smp@eﬂ/—\

CG.02 - Resolucion de problemas \
CG.03 - Trabajo en equipo // ) )
CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica \ \

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos ew
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en li fo avan:

algunos 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 fo { posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de‘proble:
su area de estudio

dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro/de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un ptblico tan%qﬁespecializado como no
especializado
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CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto<g{ado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT}%Cid e utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.11 -k\om}g{gﬁ y valorar que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la identidad cultural de una sociedad

E.12 - C(Hocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un consumo y una alimentacion saludable

wpren sal licar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los sistemas de salud y las politicas
alimentarias

CE.14 - Ev (Z/{fr controlar y ges)(jnar las estrategias y planes de prevencion y control de enfermedades originadas por el consumo
de aliment

CE.15-1In ar, capacitar y asgsorar le l cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidor ra disefiar eStrategias d mtervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.2 - Conocer los modelos de produc iondaalimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valor nutritivo y ionalidad

CE.3 - Conocer las teWal \r\anahsls )ahmentos que garanticen unas condiciones optimas para el consumo humano

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 41.5 100
expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de . 100
empresa

AF4: Evaluacién s / / 100
AF8: Estudio y trabajo individual del 76 0
alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 14 \JQ\/ 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondr4 claramente 105/¢ jetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una ecta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de lo i0s audiovisuales anzados, incluida conexion a Internet en
las aulas y sistemas de grabacion. A

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas activi
seglin el tema. En general ambas actividades proporcionaran tema
de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de |
aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate deben ser trabajadas p
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a

des se organizan|en grupos de tamaiio variable
nalisis estableciendo/los procedimientos de busqueda
eminarios, se plaptgan también problemas de apoyo al

i studiantes que redactaran un texto que

ién erl)lmmoordinada por el profesor.

atorio. Q\

en cualquier formato.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacion de las s ioftes-dé. iscusion,
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacion de conocimientos.

PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la
comunicacion profesor/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y competencias, se comparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
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SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1 'Exém@gs de teoria 60.0 80.0
SE2: Ex e Practlcas 15.0 25.0
yﬁoracm\?\o exposicion de 0.0 10.0
T, aJ
SE4: Asistencias 0.0 10.0
NIVEL 2: Quimica Agricola
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Obligatoria
ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

o\\

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 — ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

St V 0 ) ) No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No / o No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No\) No

ITALIANO OTRAS

No No N

NIVEL 3: Quimica Agricola

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 <\/ S}?z}nestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

1|

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No \ \ ) /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No N

ITALIANO OTRAS
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No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

iZar la materia el alumno es capaz de:

aber cual es 13 composicion y cuales son las propiedades del suelo
ealizar un diagnostico elemental de la fertilidad del suelo.
uales sdnlos factores que regulan la produccion vegetal y la naturaleza, asi como los efectos de los fertilizantes y los plaguicidas en el sistema sue-

ales son los componentes que determinan la calidad de los productos agricolas y analizar el papel y la necesidad del empleo de los fertilizantes inorgani-
cos y/organicos en la produccion agricola y forestal.

- Diferenciar los disti ipos de fertilizantes y sus caracteristicas.
. Ocer los principales problemas derivados del uso excesivo de los fertilizantes y los principios generales para su aplicacion y dosificacion, asi como los aspec-
tos legalesg’Correl objeto de realizax una agricultura sostenible.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- El suglg como sustrato agricola, tipgs, componentes y propiedades.
« Fertilizantes y fertilizacion
« Produgtos fitosanitarios

+ Degradasion.de suelos, modetos agricolas,g\volucién verde, los suelos y la salud humana.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
Se recomienda haber(c s?aééggaturqbésic s:| Principios de Quimica y Biologia.
5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromkéf{ético

CG.07 - Capacidad de analisis y s?h}tg:{is \) \
CG.08 - Razonamiento critico \ N /
CG.09 - Motivacion por la calidad N / /

CG.10 - Capacidad de organizacion y planiﬁcac/ié}?{

CG.11 - Capacidad de gestion de la informaciéﬁ\g

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situacw

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas m%d}ioambié@xle%

CG.05 - Toma de decisiones QO
CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua Keémé laen su émbit}d/l/sc?g' ar
CG.02 - Resolucion de problemas D

CG.03 - Trabajo en equipo Q/ ) )

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teéricos a la préctic\‘x

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de ar
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentr u area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o étic

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un ablied tanto W como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprendgr estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CE.2 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
deterrninar<s1.{valor nutritivo y funcionalidad

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

| AB1"Clases presehciales con método 35 100
expositivoa grandes grupos

AF2: Clas acticas/Practicas de 14 100
empresa

AF3: Seminarios: i 4 100
sicion

de trabajos

AF4: Evalijation / 5 100
AF6: Tutorﬁ{&olectivas Q 2 100
AF8: Estudio y individual del K 0
alumno

AF9: Preparacion y e%u{di}p}{cﬁ\}x 8 \ \ 0
AF10: Trabajo en grup& \ N /].d 0

AF11: Preparacion de trab\ijos y 10 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOS\f VA,
forma sistematica y ordenada los conterti
profesorado de forma presencial, los ¢
las aulas y sistemas de grabacion.

4 claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
i0s para yina correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION
seglin el tema. En general ambas actividades p

departamentos, que disponen de la instrumentacion y medio
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion

profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y\tra tmprescindible$ en todo laboratorio.

na excelente biblioteca en la facultad
anera que es posible acceder a los
atura y que estén disponibles en la biblioteca

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan<para este trabajo co
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculacion entre la red U la biblioteca,
fondos bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesorde la asi
en cualquier formato.

elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, b eda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y dsimilacion de conocimientos.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en/lapreparacion de lag sesiones de discusion,
] Us|
i i

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequeiio niimero de
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o especific

papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 60.0 70.0 \ ) /\_/
SE2: Examenes de Practicas 10.0 20.0 /

SE3: Elaboracion y/o exposicion de 5.0 10.0 <§

trabajos

SE4: Asistencias 5.0 10.0

5.5 NIVEL 1: Tecnologia de los Alimentos
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5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Fundamentos de Tecnologia Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

. T I

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 = ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
S | N/ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No <\/ 0 ) j No
ITALIANO OTRAS
No >~ No / /
AN
NIVEL 3: Produccién de materias primas
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 \B Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

¢ Q- }

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No ( ( No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No v ) )
ITALIANO OTRAS

No No /

NIVEL 3: Fundamentos de Ingenieria de los alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER

ECTS ASIGNATURA

DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria

6

Semestral
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DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS E/N LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S ] No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Q\ No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No N) No

ITALIANO OTRAS

No N[

NIVEL 3: Operaciones basicas en la industria alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria ) ) Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

N\ J

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No (\/ Njo)

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No [§

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \\
ITALIANO OTRAS

No No \ \

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos 1

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semés\W \ ) /
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

V No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \ \\/ No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No

ITALIANO OTRAS

Yo ] T e

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final dew que el

Identificar tipos de fluidos desde ui
Calcular sistemas de transmision de ¢
Diseiiar operaciones de destilacion y e;
Seleccionar las variables de tratamiento t
terilizacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Produccion de materias primas de origen vegetal, anima no.
Introduccion a la Ingenieria Quimica y de los Alimentos.

Balances de materia y de energia.

Reologia.

Flujo de fluidos.

Transmision de calor.

Transferencia de materia.

Tecnologia de la conservacion y envasado

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado las asignaturas del médulo de Formacion Basica.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético / ) )

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis [

CG.08 - Razonamiento critico %

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestién de la informacién W \ ) )
N

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas
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CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Cdpacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

CG.14 7Di}/eﬁQ\< gestion de proyectos

S studl

CB3 - Que 1 tudlantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan yna reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que&testudlantes py{ transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS5 - Que lowan unellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de lﬁq%ar/con de\%e}k@tura/l)z}é TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.15 - Informar, capacitar y asesgrar legal, c1ent1ﬁca nicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para disefiar estratggias de intervenci acion en el &mbito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.2 - Conocer los modelos de p\c)?iuccmn entos su somposicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valor nutritivo y funci

CE.4 - Reconocer y aplicar las prlnc1pa es, operaci W de los procesos industriales para garantizar el control de procesos y
de productos alimentarios destinados al consumo

CE.5 - Conocer los procesos de conservacion de/lgs alimentos e 1dent1 las modificaciones que estos implican sobre las
caracteristicas de los alimentos

CE.6 - Conocer, comprender y aplicar la metodol os nuevgs/procesos tecnologicos destinados a la mejora en la
produccion y tratamiento de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 148 w 00

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 52 1

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 16 100

problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF4: Evaluacién 12 100 )
AF6: Tutorias colectivas 12 ( ( 100 /
AF8: Estudio y trabajo individual del 266 0

alumno X
AF9: Preparacion y estudio practico 42 0

(=

AF10: Trabajo en grupo 26 o\ \ \

S

AF11: Preparacion de trabajos y 26 K
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del tema y desaéillaré en detalle de
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en
las aulas y sistemas de grabacion.
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SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos de tamafio variable
. En general ambas actividades proporcionaran temas de andlisis estableciendo los procedimientos de busqueda
analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al

ema concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan
echos para llegar a una decision razonada.

I0. En general, las clases practicas constituyen la forma mediante la cual el estudiante se pone
iencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los

E EMPRESA. Dependiendo de la tipologia de la asignatura se realizaran practicas de
n la observacion de la naturaleza y sus fendmenos. Constituyen ademas una fuente

PRACTICAS RE CAMPO/PRACTICA
campo que perinitiran habituar al estudi
de informacion directa, ejemplos i

entidades relacionadas con el
como del alimento préces

Clases practicas de simulacion por ordenador que permiten modificar las
o ello afecta a los resultados. También se realizan en el aula de informatica clases practicas
e de software queservira como herramienta para la resolucion de problemas practicos.

PRACTICAS EN SAL/@f INFO
condiciones del ensayo y observar
que requieren el empleo algun pa

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y aséﬁ)ramiento, p aliza en grupos con un pequefio niimero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actividddes formativas indicadas\previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
papel activo, orientando hacia un apke '/aj&ile\{) boracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 60.}5 80.0

SE2: Examenes de Practicas 20?&)(\ 30.0

SE3: Elaboracion y/o exposicion de 10.0 m 25.0

trabajos

SE4: Asistencias 5.0 Q\ 15.0

NIVEL 2: Industrias Alimentarias

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria Q\/ ) )

ECTS NIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
‘ s //

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No \S
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS

No “ No

NIVEL 3: Tecnologia de los alimentos 2

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
ObligatO}'\a > 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

[/ /]

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si | oo/ No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No o ) ) No

ITALIANO OTRAS

No No / o

NIVEL 3: Biotecnologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 N Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

Q/

/)

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No K \ No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No [

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \ \ ) /
ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Plantas de procesado de alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Obligatoria 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
T

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si L ( No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No 0 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No v Nc} ) No
ITALIANO OTRAS

No / |No N

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

N

Al final de esta materia se espera que lum

Disefar equipos para llevar a cabo operaciones solido-fluido, tales como sedimentacion, centrifugacion, ﬁltracmn fluidizacion, prensado, cristalizacion y adsor-
cion.
Describir operaciones de procesado culinario, con es;

sado de alimentos

Identificar y evaluar el impacto medioambiental de una planta de proce pliear las distintas técnicas que se pueden utilizar para la reduccion

del mismo.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Operaciones con alimentos sélidos, liquidos y solido-fluido.

Operaciones de procesado industrial.

Ingenieria Genética y sus aplicaciones en alimentacion

Aislamiento, cultivo, metabolismo y genética de cepas microbiana de interés en biotecnalogia
Estrategias de bisqueda, seleccion, mejora y disefio de cepas de interés en Biotecnoldgia alimentaria
Aplicaciones biotecnologicas de los enzimas

Productos alimentarios producidos por microorganismos. Fermentaciones alimentarias.

Procesos industriales alimentarios. Procesado y modificaciones de los alimentos.

Industrias y tecnologia del procesado de alimentos de origen animal y vegetal.

Diseflo, control y optimizacion de procesos y productos alimentarios.

Disefio de plantas industriales.
Modificacion e innovacion en alimentos y procesos industriales alimentarios.
5.5.1.4 OBSERVACIONES
Se recomienda haber cursado las asignaturas de la materia Formacién Basica y las de la materia Fundament@&e}/n@g\a\%entaria.> >
5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis Y}

CG.08 - Razonamiento critico
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CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Cdpacidad de organizacion y planificacion

CG.11 %ﬁgd de gestion de la informacion

C}}./I/Z < Capaciﬁ%@\gara adaptarse a nuevas situaciones

G.13 k\apacida() (}ie sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG.05 - T‘g)l}u\@fefecisiones

éQ.Ol - C/Aﬁacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CMSOILW

CG.03 - Tra}o/ajé en equipo \\

CG.04 - Cq/pécidad de aplicar 10;1 #onocimientos tedricos a la practica

CG.14 - Di&s\ﬁ\o y gestion de }/Q)fectos o

CB1 - Que lo estudiantes h yan demostradg poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la

educacion secundaria general, y se suele’encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican Cimientos‘\procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

competencias que suelen demostrars de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB2 - Que los estudiantesSepan abj% ar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
i

su area de estudio

Q
CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunif ¢ interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan reflexion sob /tzélgy\ evantes de indole social, cientifica o ética
CB4 - Que los estudiantes puedan\l)ransmit' i acion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desar}e)@}ado aqujl/lmLM\E%des de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores

con un alto grado de autonomia o

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura faéTICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientiﬁc\agl técnicamente 4 la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para diseflar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de lg.\ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.2 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, sti somp0sicion y propieda>de isicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valor nutritivo y funcionalidad

CE.4 - Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los pr s industriales\ para garantizar el control de procesos y
de productos alimentarios destinados al consumo humano

CE.5 - Conocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las modificacignes que estos implican sobre las
caracteristicas de los alimentos

CE.6 - Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevosﬁe@Ms a la mejora en la

produccion y tratamiento de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AF1: Clases presenciales con método 40 100

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 15 100 \\
empresa A

AF3: Seminarios: Resolucion de 5 100 K \/
problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF8: Estudio y trabajo individual del 75 0

alumno

AF10: Trabajo en grupo 15 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES
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LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondré claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por

SIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos de tamafio variable
neral ambas actividades proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de busqueda
glisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al

e describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan
a decision razonada.

profesionales. También se da aconocer las n

adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
as de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratorio.

PRACTICAS DE CA RAC
campo que permitiran habituar al es
de informacion directa, ejemplos y
entidades relacionadas con el sect:
como del alimento procesado.

g

eriencias conte
e los alimentos ¢

PRESA. Dependiendo de la tipologia de la asignatura se realizaran practicas de
a observacion de la naturaleza y sus fenomenos. Constituyen ademas una fuente

alizadas. En el caso de las Practicas de Empresa éstas se desarrollaran en
siderado éste en sus diferentes aspectos, tanto a nivel de materias primas

condiciones del ensayo y observar ¢
que requieren el empleo algun paquet

PRACTICAS EN SALA DE INFORMATI

softwar

afectaa los resu t dos. Tarnblen se realizan en el aula de informatica clases practicas

olaboracion y cooperaci

- N - - .

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, pergonalizado o en grupos con un pequefio nimero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actividades formativgs/indicadas previam
papel activo, orientando hacia un aprendizaje d

o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
, a lo largo de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

trabajos

5.0 \g

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 60.0 N 80.0
SE2: Examenes de Practicas 10.0 o } 20.0
SE3: Elaboracién y/o exposicion de 5.0

SE4: Asistencias

5.0 v

1pp

5.5 NIVEL 1: Seguridad Alimentaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Seguridad alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria / / / /
ECTS NIVEL 2 \\
24 -~
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
12 6 s
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si “ No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No R/ No No

ITALIANO OTRAS

M No

NIVEL 3: Toxicologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria &\ 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

11

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

NS

&N

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No / o No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No N0\> No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No hY) No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Microbiologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

L

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

AN

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No N
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
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No No No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Parasitologia alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
bligatori%t ) 6 Semestral

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

s |

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

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S IS No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No \5 }k/ No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No \ No ) /\_/ No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Higiene y seguridad alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 E\CII‘S Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN 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

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:
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Tener una vision amplia en microbiologia de los alimentos y de los factores que afectan al desarrollo, supervivencia y muerte de los microorganismos en los ali-
mentos

Reconeger las principales enfermedades de transmision alimentaria en relacion a la identificacion y caracterizacion de los peligros alimentarios (quimicos y bio-
logicos, sontaminacion abidtica y bidtica respectivamente).

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado previam rxay turas del médulo de Formacién basica; y haber cursado previa o simultdneamente las materias
correspondientes al médulo-de Ciencia/de los Alimentos. o

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromisBji'zt'{co \’ \

CG.07 - Capacidad de analisis y sinte&{s \ N /

CG.08 - Razonamiento critico N

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacion y planiﬁca%n

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion \

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situacion\@

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambient}lys/ O\

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua esﬁaﬂola en su/a'f){m'é disciplh@&

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos enf un area de estudio qug parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya e1f libros de texto avanzados, incluye también
algunos 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 W ional y pasean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y Ia resolucion de as dentro de

su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente de e su area de\estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ¢tica

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un plﬁlb\iéo tanto gspectalizado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprendgr estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs
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5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Rec@nocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiolégicos, matematicos y estadisticos
necesarios parala comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

/dCEE/M/ valua\iﬁﬁrolar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de enfermedades originadas por el consumo
nientos

CE.15 -\nformar, cdpacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidbres para’disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

w r en practica los principios y metodologias que definen el perfil profesional del cientifico y tecndlogo de los alimentos,
ode W@d{la adquisicion de las destrezas y competencias que contempla el grado

CE3 - Conoyt{}/lgs técnicas y r\e\a}'\zar analisis de alimentos que garanticen unas condiciones 6ptimas para el consumo humano

CE.7 - Ana/{i%/ar los peligros biol(}gicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de proteger la salud publica

CE.8 - Aplicar las normas de hjgjene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los procesos y productos alimentarios, para
garantizar 1a gestion de la s dad alir@@aria de acuerdo al marco legal establecido

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AF1: Clases presenci ét 14 100
expositivo a grandes grupgs N

AF2: Clases précticas/Prééﬁcas de 52 100
empresa x

AF3: Seminarios: Resolucion deég 16 100
problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

AF4: Evaluacion \ 12 )/\J 100

AF6: Tutorias colectivas 12 / o 100
AFS: Estudio y trabajo individual del 26{{ 0
alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 44 \ 0
AF10: Trabajo en grupo 24 \> 0

AF11: Preparacion de trabajos y 24 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios ovisuales mas ayanzados, incluida conexion a Internet en

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objefivos principales del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades-se organj $de tamafio variable

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se pla%\r\wy{umérico

la materia de las clases teoricas que se desarrollaran de forma individual o grupal. En e casos practico
enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequeios gru
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma medi \iiteTa cual \aw

en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmentg en los lab| ios‘de los
departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a los estudiantes, desde/lps primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratgrio.

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo con una excelente biblioteca en la facultad
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculacion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es posible acceder a los
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fondos bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesor de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca

en cualquie}\ formato.

DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacion de las sesiones de discusion,
cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y

\r\)apel activo

J/U/TO S. Ofre¢en apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las
tareas engomendadgs en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
i tenitando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

ARTICIP

TAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la

icacion p r/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
habilidades y, petencias, se somparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Exdmehes.de teoria C\[65.0 80.0

SE2: Examenes de-Précticas 10.0 20.0

SE3: Elaboracién y/o E?ms/icim< 5\3\ 10.0

trabajos

SE4: Asistencias ) 5.0

5.5 NIVEL 1: Gestion y Calidad de la Industria Alimentaria

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Gestion y Calidad en la Industria Alimentaria

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligz}ﬁtjma\_/

ECTS NIVEL 2 12 / o\

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

N/

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

6 AN

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No 0

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No \ \
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No \ \ No

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Gestion y Calidad Alimentaria

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
“ 6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
s\ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / / / / No No
ITALIANO OTRAS
No No
NIVEL 3: Legislacion alimentaria y deontologia
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria \5 / /\ ~ Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 \ ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

/ o

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No ~ No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No 0

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No \ Ij}o/

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:

+ Dominar los fundamentos y elementos de los sistemas de calidad.

« Determinar los parametros de calidad de los alimentos.

+ Redactar informes, asumiendo la responsabilidad de emitir dictamenes relacionados con la calidad g

« Aplicar e interpretar la legislacion alimentaria y las diferentes normas de calidad dentro de la industria ali
menticios.

+ Gestionar los efluentes liquidos y gaseosos, y los residuos generados en las diferentes industrias agroalimentarias para reducj
biental.

- Asesorar cientifica y técnicamente a las industrias alimentarias de acuerdo con la normativa vigente.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- La calidad en la industria alimentaria. Sistemas de Garantia de la calidad en la industria alimentaria.
- Evaluacion e implantacion de sistemas de calidad.

+ Gestion de la calidad en la industria alimentaria vs Gestion de la seguridad alimentaria; Normas ISO y otros estandares de calidad/ ISO 22.000, BRC, IFS.vs Sis-
tema de Autocontrol.
« Gestion medioambiental.

+ Normalizacion y Legislacion alimentaria
- Deontologia
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5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recon%ka haber cursado las asignaturas del médulo de Formacion Basica, y las correspondientes al médulo de Seguridad Alimentaria.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - %acida}d }LAIe compromiso ético

CG.07 - C?Qaﬁdaﬁ de analisis y sintesis

08 - Razonamiento
608 - Rafonamiento critico

CMOUW laﬁhcbq

CG.10 - Ca’/ idad de orgamzac\ X'A y planificacion

CG.11 - Ca(pécidad de gestion d;_/ }/d informacién

CG.12 - Ca@\c\idad para adgpténe a nueyas situaciones

CG.13 - Capamﬁlizacién %iﬂ\ﬁmas medioambientales

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad d@@fy«u sek@t{ectament% %n lengua espafola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de Br{) lemas )

CG.03 - Trabajo en equipo

N
CG.04 - Capacidad de aplicar los /é}/nocimientos t/eé}/«o/s\ék\‘a\préctica
\

CG.14 - Disefio y gestion de pro}eétos

der conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
ue, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
tos progedentes de la vanguardia de su campo de estudio

algunos aspectos que implican conocimi

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad d¢ yeunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes le social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir info , proble y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquella}ilablhda ¢/aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia Q\

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs N\

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administraciorn/ptiblica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en glambito de la eiencia y la tecnologia de los alimentos

CE.16 - Poner en practica los principios y metodologias que definen el per fonal tecnologo de los alimentos,
demostrando de forma integrada la adquisicion de las destrezas y competencias que ¢ pla el grado

CE.8 - Aplicar las normas de higiene alimentaria al diseflo de industrias, asi como a/lgs procesos y productos alimentarios, para
garantizar la gestion de la seguridad alimentaria de acuerdo al marco legal establec

CE.9 - Desarrollar protocolos de gestion medioambiental y control de la calidad en\'\n\Qustrias alimer}aﬁf(s o

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 73

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 30

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 12 100

problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF4: Evaluacion 4 100
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AF6: Tutorias colectivas 1 100

AF8: Estudio\y trabajo individual del 130 0
alumno

AF9: geﬁiraci}n{\xestudio practico 20 0

abajo en 24 0

AF11: P e traba]os y 6 0
vixposmlo

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

RESOLUCION DE PRb%EMAS
la materia de las clases teoricas que

entidades relacmnadas con el sector de
como del alimento procesado.

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. L ¢s alumnos cuentan paraeste trabajo con una excelente biblioteca en la facultad
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculdcion entre la re abiblioteca, de manera que es posible acceder a los
fondos bibliograficos fisicos y electrénicos que h profesgr de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca
en cualquier formato.

elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboyatorio y/o de pricticas de campo, busqueda bibliografica y
i as, el estudio y simi acion de conocimientos.

equefio\nimero de estudiantes, para abordar las
specificas de] trabajo personal. El profesor jugara un
161, a lo largo de tgdo el curso.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizadoh\e%n grupos co
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamen
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y coo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 60.0 :

SE2: Examenes de Practicas 15.0 25.0 \ \

SE3: .Elaboraci(')n y/o exposicion de 5.0 ( ( 15.0 //

trabajos

SE4: Asistencias 0.0 0.0

5.5 NIVEL 1: Nutricién y Salud

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Nutricion Humana

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

AN

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LASl (\QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
1 / No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No \ \ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \ No No
ITALIANO OTRAS
No }\
NIVEL 3: Nutricién
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

s //

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No &\ No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No -~ I\xo\

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No [§

ITALIANO OTRAS

No No

NIVEL 3: Dietética

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Obligatoria 6

DESPLIEGUE TEMPORAL

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6 ‘
6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

A

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si “ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No R/ No No
ITALIANO OTRAS
M No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

y clinicos.
Estimar el valor nutritivo de lo

+ Manejar las bases
- Disefar y valorar un

5.5.1.3 CONTENIDOS

« Funciones y utilizacion metabolica

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado las asignaturas del még[l//de Formacion Basica, g%mo las de la materia Analisis de Alimentos y Bromatologia.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

N

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

N/
NS

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

o

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaflola en su &mbito d#s#iplinar

M~
Sl

CG.02 - Resolucion de problemas

\

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

)]

educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de te
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que M ase de la
avanza

¢ también

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profem
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolum
su area de estudio

y posean las
e problemas dentro de
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CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir{}l{icios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Quetos sstudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiatizado

mlos est};}jantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
on un al

grado de/autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

QZ - Cgﬁ%idad de utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.12 - Cor}z{?e{ y establecer pa\gt\ils nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un consumo y una alimentacion saludable

CE.13 - Comprender y saber ayl'/c r acciones para fomentar la educacion alimentaria, los sistemas de salud y las politicas
alimentariarg (

CE.15 - lan&:mrar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidores p isefiar estrategias d€ imtervencion y formacion en el &mbito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.2 - Conocer los modelos de ccion de.alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valor n@tiv cionalidad

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con mét 76 100
expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de” 30 100
empresa V

AF3: Seminarios: Resolucion de s 9 100
problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos x

AF4: Evaluacién 4 (§ 100
AF6: Tutorias colectivas 1 Q/ 100
AF8: Estudio y trabajo individual del 130 \B 0
alumno ~

AF9: Preparacion y estudio practico 30 Q\ 0
AF10: Trabajo en grupo 10 g 6\

AF11: Preparacion de trabajos y 10 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objw esarrollara en detalle de

forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension ientos. Son impartidas por
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales m3
las aulas y sistemas de grabacion.

de informacidn, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se 16 apoyo al
i texto que

someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion ceordinada p

enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequ
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma mediante la cual ¢l estudiante se pone
en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en 10s laboratorios de los
departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratorio.

151/215



L |
7
a

Identificador : 2502554

@ ¥ GOBIERNO MIMISTERIO
P'Q DE M

ESFANA DE EDUCACION. CULTURA
A ¥ DEPORTE

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacién de las sesiones de discusion,
elaboracion-de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
preparacion e, casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacién de conocimientos.

TUTORIAS. Offecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequefio niimero de estudiantes, para abordar las
tareas éncomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un

el activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

PARTIC N PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la
omunicacign profesor/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de

V& ilidad competencias, se comparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Exam n/:s de teoria / / 60.0 75.0

SE2: Exarn%&gs de Practicas o 15.0 25.0

SE3: ElaborWén de 5.0 15.0

trabajos

SE4: Asistencias 0\)\ 5.0

NIVEL 2: Salud Piblica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligator/ié

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
T
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 N\
&N
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \ I>#0/

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No j j

NIVEL 3: Salud Piblica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
) -
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 D
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
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LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

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

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

0 ) ) No No
ITALIANO OTRAS
No \ No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5.5.1.3 CONTENIDOS

+ Concepto sobre salud, §1@d Publica, ¢nfe
- Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmisiblés
+ Tipos de estudios epidemiologicos.
- Epidemiologia nutricional.

+ Servicios y programas de salud,

no transmisibles.

liticas y organizacién sanitaria.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado las asigna&egorrespon ien §dulo de Formacion Basica, especialmente Microbiologia, Fisiologia Celular y Hu-
mana, Principios de Quimica y Bioquimica Estructural. También seria necesario haber cursado algunas asignaturas de los médulos de los médulos
Seguridad alimentaria y Tecnologia de los Alimentos. (\

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

o SN\
CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.05 - Toma de decisiones N \\

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaﬁoi{e{x@ ambito disciplin/ér/

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica

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 elaboracion y defensa de arghmentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevanteWéntro de suparea de estudio)
0 ftica

para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cienti

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico taito@specializady como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias pa prende studios Posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs <

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.12 - Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un consumo y una alimentacion saludable
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CE.13 - Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los sistemas de salud y las politicas
alimentariaé\

In r, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consu es disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

onocer los inodelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
eterm su valor nutritivo y funcionalidad

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clasés preseficiales © étodo 37 100

expositivo a des grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 10 100

empresa

de trabajos

AF3: Semi w 6 100
problemas, de as-y exposicio

AF4: Evaluacién 3\ 100
AF6: Tutorias colectlv s 4 / / 100
AF8: Estudio y trabajo individual d 607 0
alumno x

AF9: Preparacion y estudio pract/ (q{ 8 0
AF10: Trabajo en grupo N }\ \\ 0

AF11: Preparacion de trabajos y 6 \j 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

1%os principales del tema y desarrollara en detalle de

forma sistematica y ordenada los contenidos negesarios para un
profesorado de forma presencial, los cuales dispo
las aulas y sistemas de grabacion.

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expc{fgré claramente los obj

tean también problemas de apoyo al
aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate deben ser trabajadas previam tudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar postert 1 i0 a reunion coordinada por el profesor.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practi i diante la cual el estudiante se pone
en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas s almente en los laboratorios de los

studiantes, desde los primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion de habilida

iliten su a incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibt€s-en todo atorio.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado exf J4 preparacién de 1as\sesiones de discusion,
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de pragticas de campo, busqpeda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y dsimilacién de conocjimientos.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequeiio niimero d diantes{ para abordar las
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas-de ersonal. El profesor jugara un
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso. /\

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 70.0 80.0 D / /

SE2: Examenes de Practicas 5.0 10.0

SE3: Elaboracion y/o exposicion de 5.0 10.0 <§

trabajos

SE4: Asistencias 5.0 10.0
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5.5 NIVEL 1: Practicas Externas y Trabajo de Fin de Grado

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTS NIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 - ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
\\ K

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No V 0 ) ) No
ITALIANO OTRAS

No No / o\

NIVEL 3: Trabajo Fin de Grado

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria 6 N Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
7 ]

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No \ \ No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No 0

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \ \ j /
ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta materia el alumno debe ser capaz de:
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- Entender el papel del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en los distintos organismos y entidades publicos y privados en las que pue-
de realizarsu labor profesional.

- Adquirir la capacidad de integracion de Jas ensefanzas reciteidas durante los estudios, asi como las competencias propias de la titulacion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Presentacion y defensa de un proyggtg de fin de | Trabajo Fin de Grado (TFG) es una Materia transversal cuyo trabajo se realizara asociado a
distintas materias. Conocimiento y aplicacién préctica\de\los principios, y\metodologias de la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos, asi como la ad-
quisicién de las destrezas y competencias\descritas en objetivos generales del titulo.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Para cursar la materia, el alumno debera tener supergdas todas las materias de pri
de la titulacion. Para proceder a la defensa del TFG, ‘el 'alumno debera
los de las Practicas Externas. ~

excurso y las materias basicas y, al menos, el 60% de los créditos
dos los créditos de Grado excluidos los correspondientes a

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético S\

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico N \\
CG.09 - Motivacion por la calidad x / /

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales / ) )

CG.05 - Toma de decisiones ( (

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaflola en su &mbito di\sg\gginar “

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teéricos a la practica Q/ \ ) )

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos % ) /\_/

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio qu¢ parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competenc%ue suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - ‘{Lz/ﬁs studiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
el

p tir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética
B4 - los estydjantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiali

i

Ws estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
n alto

%& grado ge/amnem'g

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1- Cong(c/ér y dominar una le})éua extranjera

CT.2- Cap(az%idad de utilizar CO}/ %esenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.16 - Poner ¢ ica-fos principi todologias que definen el perfil profesional del cientifico y tecnélogo de los alimentos,
demostrando de forma integrada ] M de las destrezas y competencias que contempla el grado

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF4: Evaluacion N / / N 100

AF5: Tutorias individuales para direccion |6 100

de TFG

AF7: Acciones Formativas relacio\r{a as /( 100
con el TFG

AF8: Estudio y trabajo individual del s 51 0
alumno o

exposiciones

AF11: Preparacion de trabajos y 76 <{ 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

ANALISIS DE FUENTES Y DOCUMENTOS. Esta\q\qtivida k\o;g/a/ za en grupos de tamafio variable segun el tema y se

desarrollaran comentarios de temas concretos y cuestiones de rewiston bibliografica incluidas las busquedas en las bases de datos.
O\

SEGUIMIENTO DEL TFG. Se desarrollan sesiones programadgs,de asesoramientgindividual para el seguimiento del Trabajo de
Fin de Grado. Las tutorias de seguimiento son de caracter obligatorio para los ¢ diﬁl\te\.

ACCIONES FORMATIVAS RELACIONADAS CON EL TFG. La Fac
dirigidas a la adquisicién y mejora de competencias. Estas activid
académicos, citacion de referencias bibliograficas, técnicas de com
eficaz del tiempo y mejora de las habilidades para el trabajo.

organiza actividades formativas de diversa indole
uyen talleres practicos de redaccion de trabajos
acion verbal y no yerbal, organizacion personal, gestion

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SES8: Defensa del TFG 85.0 95.0 )

SE9: Informe del Tutor del TFG 0.0 (( 10.0

SE10: Participaci(’)n en las acciones 5.0 5.0 X
formativas del TFG

NIVEL 2: Practicas Extenas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria \ N /
ECTS NIVEL 2 12 N / /
DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
“ 12
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
s\ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No / / / / No No
ITALIANO OTRAS
No No
NIVEL 3: Practicas Extenas
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Obligatoria \5 / /\ ~ Semestral
DESPLIEGUE TEMPORAL
ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 \ ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

2 /)

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No ~ No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No 0

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No \ Ij}o/

ITALIANO OTRAS

No No

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

de realizar su labor profesional.

sanitaria.

Al final de esta materia el alumno debe ser capaz de:

- Trabajar en un laboratorio de analisis de alimentos.
- Llevar a cabo el trabajo de produccion y procesado de alimentos en diferentes industrias alimentarias.
- Evaluar los principales parametros de control de calidad de los distintos sectores alimentarios.

- Saber cudles son los sistemas de gestién de calidad dentro de las industrias e implementar sistemas de asegura

- Realizar asesoramiento sanitario, bromatoldgico y legal a las empresas.
- Realizar actividades de comercializacién y estudios de mercado de productos alimenticios.

- Trabajar en un departamento de 1+D+i en una industria alimentaria.
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- Evaluar dietas nutricionales para distintas colectividades.

- Realizar actividades de promocion de salud a través de asesoramiento dietético y nutricional.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Practicas en el'dmbito clinico déNa‘salud publica y empresarial relacionadas con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

En el mo to de la elecciéon
ponder a | ignaturas

| €entro receptos el estudiante debera tener superados, al menos 180 ECTS, de los cuales 60 ECTS han de corres-
‘ormacion basic:

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de%&h;promis&ex@o ) /
[—

CG.08 - Razonamiento c\\'@co

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizac%élz{ y planiﬁcac}c'm/

CG.11 - Capacidad de gestion dei’a)irr{forn/lac/l/él\ \\
CG.12 - Capacidad para adaptarse asv{exa/s situac\\oées\ / /
CG.05 - Toma de decisiones o / /

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos /{e}éricos a la practica \

er y comprender

cres |

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado pé\sﬁ ientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontr:

algunos aspectos que implican conocimientos proced

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimiettos a su r\qbfﬁ o vocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y/defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio O\ ﬁ\

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e intm@etar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de jndole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, p}ﬁ\{@as y solucionew publico tanto especializado como no

especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de a@@ﬂias para emprender estudios posteriores

con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

/]

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs /
CT.3 - Capacidad para la busqueda de empleo y capacidad de emprendimiento \

L— | —

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.12 - Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un consumo y una ali /nxa{i\étg\\ﬂludable

CE.13 - Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los sistemas de las politita
alimentarias

CE.14 - Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de enferm%@des orig/lfd}Q@e{l consumo
de alimentos

CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la induigtria alimentaria y a los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.16 - Poner en practica los principios y metodologias que definen el perfil profesional del cientifico y tecnélogo de los alimentos,
demostrando de forma integrada la adquisicion de las destrezas y competencias que contempla el grado
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CE.2 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
deterrninar@{valor nutritivo y funcionalidad

CE3 - CO}K}/CQ\\laS técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas condiciones Optimas para el consumo humano

CE%%lizar\l{)\peligros biolodgicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de proteger la salud publica

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

F2: Clasgs|practicas/Practicas de 280 100
\9\ resa

Ammms 5 100

AF9: Prepaﬁ}z{én y estudio préct\"ép 15 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

como del alimento pr(%c\esad .

MQA ES. El estudiante estara centrado en la preparacion de las sesiones de discusion,
i de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
ajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacién de conocimientos.

REALIZACION DE TAJOS I
elaboracion de un cuadede nota

preparacion de casos practicos. El

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asgsgramiento, persoriaki 0 en grupos con un pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las
i eviamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un

papel activo, orientando hacia un apfe{ldi cooperacion, a lo largo de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE6: Informe de aprovechamiento sobre | 10. 30.0
las practicas externas

SE7: Elaboracion de cuaderno de practicas 70.07 100.0
externas

5.5 NIVEL 1: Complementos de Formacion

5.5.1 Datos Basicos del Nivel 1

NIVEL 2: Industrias de alimentos de origen animal

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa Q/ ) )

ECTS NIVEL 2 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No \ \
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No , No , \ \ No ' o
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

o R .
LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Industrias de Alimentos de Origen Animal

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
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Optativa 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

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

N/ T v

LISTADO DE MENCIONES

No existen (}a\ﬁk %

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

cen en el mercado.
« Aplicar pruebas analiticas comunes ¢n tontrol de calidad del psoceso de obtencion.

- Utilizar las nuevas tecnologias apli¢adas al sector lacteo, c /es,pe\c‘ | referencia al aprovechamiento de subproductos.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Fetudio-detallada-de-d dals
- Estudio-detallado-de-derivadoslaeteos;o u odtetos; u;}; dos-earte Sy de y\.ouauu

- Nuevas tecnologias de produccién de den os lat#tctegs| ovoproductos, derivados ca#rnicos y de pescado.

(&N

5.5.1.4 OBSERVACIONES

D

Tenercursadas Se recomienda haber cursado las asignaturas de Biologia,
cos sobre composicion de alimentos.
Se puede cursar en 3° 0 4° curso. Q

5.5.1.5 COMPETENCIAS

uimica Estructuﬁ%logia Celular y Humana y conocimientos basi-
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético / /

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

CG.09 - Motivacion por la calidad \
CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion / / ) )
CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion K \

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones >

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG.05 - Toma de decisiones

N_ | ]
N |

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

| ]

CG.02 - Resolucion de problemas N

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos
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CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspgctos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

CB2 - os estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
;:)/&\encias que,suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
suare estudio

CB3-Q - Tos estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
ﬁ{ara emitin juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

Wos estudi dan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiatizado

CBS - Que los/estudiantes hayan\desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto/gtado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2- CapaWn desenvyﬁ{ra las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.15 - Informar, capacitar y, ar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para di /es'@ee%i\a de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.2 - Conocer los modé@ de pro siomde. imentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valor nutritivo y funcionalidad %

CE.3 - Conocer las técnicas y realiZdr andlisis de ali Qm&\s\gue garanticen unas condiciones Optimas para el consumo humano

CE.6 - Conocer, comprender y aﬁ@ar la metodolegia clasica ¥ los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a la mejora en la
produccion y tratamiento de los alin{m{to

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 41 100
expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 15 7 100
empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 2 ™ 100
problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos A

AF4: Evaluacion 2 190
AF8: Estudio y trabajo individual del 70 0
alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 15 /O/
AF11: Preparacion de trabajos y 5 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

ollara en detalle de
tos. Son impartidas por
1da conexidn a Internet en

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del tema y des
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimi
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mis\avanzados, i
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos
segun el tema. En general ambas actividades proporcionaran temas de analisis estableciendo 1 i
de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma mediante la cual ¢l estudiante se pone
en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en 1¢s{aboratorios de los
departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratorio.
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5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SEI:Exdmepes de teoria 70.0 80.0
S%(eﬁnenes&@\{’récticas 10.0 20.0
)SEg: Wﬁ exposicion de 5.0 15.0
trabajos
E4: Asistencias 0.0 5.0
NIVEL 2: Industrias de alimentos de origen vegetal
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTS NIVEL 2 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No \ ) . /o/ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
o N7 AN
LISTADO DE MENCIONES
No existen datos /
NIVEL 3: Industrias de alimentos de origen vegetal
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 D
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No o
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No /(4
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No
ITALIANO OTRAS
o o [ J]
LISTADO DE MENCIONES
No existen datos
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Al final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:
+ Manipular adecuadamente las materias primas alimenticias y productos elaborados, a fin de minimizar o si es posib! evenir las ificaciones quimicas y
bioquimicas de las industrias vegetales.
- Resolver problemas sobre control y optimizacién de procesos y productos vegetales.
- Fabricar y conservar alimentos vegetales y desarrollar nuevos procesos y productos vegetales
- Conocer y comprender la innovacion y las nuevas tecnologias en alimentacion
5.5.1.3 CONTENIDOS
: Nlua ecogis epodcci(’mde de arsas omesbles ceeales y erivads e’Qminosas hoalza erd ;ts y us divd trs cnra-s y
platos preparados.

163 /215




"= Identificador : 2502554
el T GOBERNOC  MIMISTERID
5 T DEESPANA  DE EDUCACION CULTURA
1 4 ¥ DEPORTE

+ Organizacion de la produccion en plantas de procesado de los alimentos vegetales.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

er cursado las asignaturas de los médulos de Ciencia de los alimentos y Tecnologia de los alimentos.
3° 0 4° curso.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

.06 - (}éy}acidad de compromiso ético

cé%«épam@mimesis

CG.08 - Ra;({}ﬁmiento critico \ \

CG.09 - M}étﬁvacién por la calid#c}/

CG.10 - Ca\{&idad de organ/i%}/{én y pl@niﬁcacién

CG.11 - Capacidad-de gestion de la infortacion

CG.12 - Capacidad para adaptayénévas é'@l{iciones

CG.13 - Capacidad de<s§19'k>lhl/ifz/a&\ hacia terélajs medioambientales

CG.05 - Toma de decis}Q\rgs j N

CG.01 - Capacidad de eXp}Jesarse c%r}lectamente en le@@ espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo \5

CG.04 - Capacidad de aplicar los co@d@eﬂos\?&q’cos ala )p%éctica
| —

CG.14 - Disefio y gestion de proyectoss

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado pos¢er y comprender co
educacion secundaria general, y se suele encontrar'a un nivel que, si bi
algunos aspectos que implican conocimientos prdcedentes de la va

imientos en un area de estudio que parte de la base de la
¢ apoya en libros de texto avanzados, incluye también
ia\de su campo de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conodi trabajo o yocacion de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio deVa‘elaboracidn y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e 1nte rétar datos relevant ormalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas tes de indole so a tentifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, 1de§s>problemas uciones publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades eSaprendizaje necesarjag para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la\ciencia y la tecnglogia de }({s alimentos

CE.2 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedaUqulmlcas quimicas para
determinar su valor nutritivo y funcionalidad

CE.3 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas condiciones Optimas /&gconsumo\l}ﬁ\mano

produccion y tratamiento de los alimentos

CE.6 - Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos tecnologlwﬁnadoia\/@)yn la

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AF1: Clases presenciales con método 41 100 V)
expositivo a grandes grupos
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AF2: Clases practicas/Practicas de 15 100
empresa  ~

AF3: Seminarios: Resolucion de 2 100
problentas; debats de temas y exposicion

F4: E\@uacién ) ) 2 100

AF8: Estudi ajo individual del 70 0
Bklmno

racio tlco 15 0

AF11: Prepayaeion de trabajos 5 0
exposicion

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

SEMINARIOS Y SE DE CUSIO DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos de tamafio variable
tivi r@porcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de busqueda
de informacion, analisis y'sintesis d¢ conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al

aprendizaje. Las sesiones de discusig trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas ¢sudiantes, para eriormente a una discusion en una reunioén coordinada por el profesor
PRACTICAS DE LABORATORIO. En gen dcticas constituyen la forma mediante la cual el estudiante se pone
en contacto con la realidad de la cie Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los
departamentos, que disponen de la instr ecuados para iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos
en el conocimiento de las técnicas de ru e habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas

profesionales. También se dan a conocer las no de seguridad y tra&sgjo imprescindibles en todo laboratorio.

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. L ¢s alumnos cuentan paraeste trabajo con una excelente biblioteca en la facultad
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculdcion entre la re abiblioteca, de manera que es posible acceder a los
fondos bibliograficos fisicos y electrénicos que h profesgr de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca
en cualquier formato.

elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboyatorio y/o de pricticas de campo, busqueda bibliografica y
i as, el estudio y simi acion de conocimientos.

equefio\nimero de estudiantes, para abordar las
specificas de] trabajo personal. El profesor jugara un
161, a lo largo de tgdo el curso.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizadoh\e%n grupos co
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamen
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y coo

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 60.0 :

SE2: Examenes de Practicas 10.0 20.0 \ \

SE3: .Elaboraci(')n y/o exposicion de 5.0 ( ( 15.0 //

trabajos

SE4: Asistencias 0.0 .0

NIVEL 2: Tecnologia de bebidas alcohélicas

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa \ / /
ECTS NIVEL 2 6 N / /
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No \J

GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
KNI o

LISTADO DE MENCIONES

}\@ exister}) (jatos

NIVEL 3: Tecnologia de Bebidas alcohélicas

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa K k 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No % ) /\ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS

o N2 TN

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

cas de las industrias de bebidas alcoholicas.

El alumno tras cursar esta materia sera capaz de:
+ Manipular de forma adecuada de las materias primas y pro

- Resolver problemas sobre control y optimizacion de procesos de los productos
+ Saber cuales son las tendencias de la innovacion y las nuevas tecnog,q%ias

)

ctos elaborad

aborados.

, a fin de minimizar o si es posible prevenir las modificaciones quimicas y bioquimi-

i

industria de bebidas 3lcgholicas

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Deteccion de fraudes.

- Composicion y propiedades de vino cerveza y bebidas destiladas.
- Disefo, control y optimizacion de procesos y productos de las industrias de pebid;
- Envasado y etiquetado de las bebidas alcohdlicas.

\J

aledholicas

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se puede cursar en 3° 0 4° curso.

Se recomienda haber cursado las asignaturas de los médulos de Ciencias de los Alimentos y Tecno)

id de los Alimentos,

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
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CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Cdpacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 -/Rg/soi@x'\én de problemas

C}Mﬁ ¢ Trabajo\*\n equipo

G.04 k\apacida() (}ie aplicar los conocimientos teoricos a la practica

CG.14 - ﬁ\iSS@yéestién de proyectos

w los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
edu¢ ecund se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también

algunos aspec ue 1mpllcan onocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB2 - Que Jog estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
su area de gstudio

CB3 - Quel W an la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)

para emitir juicio incluyan una /e/y(\g{ sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan tfansmitir infgrmacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudlan&%;yan desarrotladoaduellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de auto ia o

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con(d senvoltura/lasﬁtés

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.2 - Conocer los modelos de produ kﬁ de ali e\&wé posicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valor nutritivo y funciona

CE.3 - Conocer las técnicas y realizar analisis de a}{mentos que garant{g\e{l unas condiciones optimas para el consumo humano

CE.4 - Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de lo esos industriales para garantizar el control de procesos y
de productos alimentarios destinados al consum

m;
CE.6 - Conocer, comprender y aplicar la metodoloé\i@la’sica 0s nueves procesos tecnoldgicos destinados a la mejora en la
produccion y tratamiento de los alimentos

CE.8 - Aplicar las normas de higiene alimentaria al disefio de industrias, asi como a{(0s procesos y productos alimentarios, para
garantizar la gestion de la seguridad alimentaria de acuerdo.a co legal estableci

CE.9 - Desarrollar protocolos de gestion medioambiental y c&q\égol dela CW induét{\\gs alimentarias

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AF1: Clases presenciales con método 39 100
expositivo a grandes grupos

empresa

AF2: Clases practicas/Practicas de 15 100 \\

AF3: Seminarios: Resolucion de 3 100
problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos x

AF4: Evaluacion 3

AF8: Estudio y trabajo individual del 70 0

alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 10 0 \ ) }\_/
AF11: Preparacion de trabajos y 10 0

exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondré claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
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profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en

las aulas y s(l\'stemas de grabacion.

DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearén problemas numéricos relacionados con
lases tedricas que se desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante se
ma concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan
ara llegar a una decision razonada.

ier forn/lato./\

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1 :Exém%r{es de teoria 60.0 75.0
SE2: Exéimenes de Pricticas” CO\[15.0 25.0
SE3: Elaboracioiyfo-exposicion de X& 15.0
trabajos
SE4: Asistencias V 5.(? ) 10.0
NIVEL 2: Ingenieria de Procesos Alimentarios
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optatiy:
ECTS NIVEL 2 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No / o\ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No N0\> No
. f\, .
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No N No
ITALIANO OTRAS
No No
LISTADO DE MENCIONES
No existen datos Q/ ) )
NIVEL 3: Ingenieria de Procesos Alimentarios
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 \ \
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No o
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No ~ \ \
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No D) / /
ITALIANO OTRAS
No No
LISTADO DE MENCIONES

No existen datos
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5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizapla\materia el alumno sera capaz de:

Omico y ambiental.
r la problematica de los residuos generados en el procesado de alimentos, tanto sélidos como liquidos y gaseosos, sus posibilidades de aprovechamiento

- Disefd higiénico de equipos e instalaciones.

Tratami (\
5.5.1.4 OBSERVACIONES
Se recomienda haber cursado lag“asignaturas del mgdulo de Tecnologia de los Alimentos.

Se puede cursar en 3° rso.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromig{(/ ético

CG.07 - Capacidad de analisis y s*ﬁftemsis \\

CG.08 - Razonamiento critico \ A j /

CG.09 - Motivacion por la calidad o / /

CG.10 - Capacidad de organizacion y planiﬁcac'}f/)}/ \

CG.11 - Capacidad de gestion de la informaci(')é<

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situacio

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas m\eéjoambié@%les

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua %R;f{/dfa en su ambit /dfmg\q\nar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo Q/ ) )

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teéricos a la précti&{

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en u
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en/i
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su c

ue parte de la base de la
ados, incluye también

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion (d¢ una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argiumentos y la resolucion de p&mas dentro de

su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro dé st arsa‘de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publice tanto Wo como no
especializado P

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

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CE.1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiolégicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

CE. lgfr}oxxyaphcar los conocimientos basicos de economia, comercializacién y gestion de empresas en industrias
alimentdrias

Poner en préctica los principios y metodologias que definen el perfil profesional del cientifico y tecnologo de los alimentos,
emos do de forma integrada la adquisicion de las destrezas y competencias que contempla el grado

CE 4 -Re aplicar las principales operaciones basicas de los procesos industriales para garantizar el control de procesos y
product alimentarios destinados al consumo humano

ar la iene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los procesos y productos alimentarios, para
garantlzar la gestion de la seguridad alimentaria de acuerdo al marco legal establecido

CE.9 - Des:?lyollar protocolos de stlon medioambiental y control de la calidad en industrias alimentarias

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AF1: Clases p%m método \< 100

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practlcas ract a 10 100
empresa

AF3: Seminarios: Resolu}ubn de e 100
problemas, debate de temas y expogi¢ion

de trabajos

AF4: Evaluacion 3 100

AF6: Tutorias colectivas W 100

AF8: Estudio y trabajo individual del % 60 0
alumno ~

AF9: Preparacion y estudio practico 10 0

AF10: Trabajo en grupo 12\3 0

AF11: Preparacion de trabajos y 8 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondri clara 1gs objetivos princi
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios paraun correcta compre
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los m:
las aulas y sistemas de grabacion.

del tema y desarrollara en detalle de
16n de\los conocimientos. Son impartidas por
ados, incluida conexioén a Internet en

segun el tema En general ambas acthldades proporc1onaran ternas deNandlisi o los procedlmlentos de busqueda
inari ién problemas de apoyo al

profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindib

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo con una excele

en cualquier formato.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacién de las s¢siones de discusion,
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busgueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacion de conocitpientos.
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TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequefio niimero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
papel activ&&ientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.
5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION
SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
El:Exéimenes dejtdoria 60.0 70.0
SE2: Exargnes de Practicas 10.0 200
Wacién y/o icion de 5.0 10.0
trabaj /QXPO\
SE4: Asistenéjds N 5.0 10.0
NIVEL 2: Bioprocesos industriales
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTS NIVEL 2
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
S V) /] o No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No w R\/ / No
ITALIANO OTRAS
No No \
LISTADO DE MENCIONES
No existen datos M
NIVEL 3: Bioprocesos Industriales
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No )(0
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No [§
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No L ( No
ITALIANO OTRAS
No No
LISTADO DE MENCIONES
No existen datos V ) )
5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Al finalizar esta materia se espera que el alumno sea capaz de:
+ Desarrollar y determinar parametros de modelos cinéticos de procesos enzimaticos y microbiologicos
- Plantear e interpretar la investigacion experimental de la cinética de un proceso enzimatico o microbiolégico
+ Desarrollar modelos de biorreactores para la optimizacion de su funcionamiento
- Desarrollar las operaciones de separacién necesarias para la concentracion o purificacién de un producto
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5.5.1.3 CONTENIDOS

- Cinética enzimatica y del cultivo de microorganismos.
- Biocataizadores inmovilizados.

- Biorrégetares y reactores enzimaticos.
- _Fernfentadoges discontinuos y continuos.
- Qperaciones de separacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recommienda haber cursado el médulo de Tecnologia de los alimentos.

cursar 0 4° cursaq,

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - C% %cidad de comprory@é ético

CG.07 - Caﬁ\\&\dad de analmé;/ smtesmg\

CG.08 - Razonamiento-erifico

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de@xgam/cm\xwlamﬁca): %)

CG.11 - Capacidad de géséyn dela } }f@@{/loﬁ

CG.12 - Capacidad para adaptarse f/ }Xuevas situacioneé

CG.13 - Capacidad de sens1b11129é}6n hacia temas /ed@@xentales
W

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse cm@c{amente e\?\reggua e}f)ﬂﬁola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas ) / /

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimiento< <ec')ricos ala pW

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel q en se apoya en libros de texto avanzados, incluye también

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer ompre r cimientos en un area de estudio que parte de la base de la
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de 1i§ guardia de su ca@;{o de estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos abajo 0 vocaci
competencias que suelen demostrarse por medio de la elabora idn y defens
su area de estudio

forma profesional y posean las
y la resolucion de problemas dentro de

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e 1nterpret atos relevantes (no Imente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevant& indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, probleWWo especializado como no

especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necg$arias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia )

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs >

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiologicos, materaticos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion pl’lbh&é; la indus aria'y a los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologid de los ahmentos

CE.2 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quirnjcas y quimicas para
determinar su valor nutritivo y funcionalidad

CE.3 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas condiciones dptimas para el consumo humano
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CE.6 - Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a la mejora en la
produccié%tratamiento de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

| AB1"Clases presehciales con método 38 100
expositivoa grandes grupos

AF2: Clas acticas/Practicas de 12 100
empresa

AF3: Seminarios: i 6 100
sicion

de trabajos

AF4: Evahéa@ién / 2 100
AF6: Tutor}\{&olectivas Q 2 100
AF8: Estudio y individual del 0 0
alumno

AF9: Preparacion y eﬁdi}p}{cﬁe\&

AF10: Trabajo en grup?\ N

AF11: Preparacion de trab\ijos y / /

exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA,
forma sistematica y ordenada los conterti
profesorado de forma presencial, los ¢
las aulas y sistemas de grabacion.

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIQ' DE CASOS PRACT
la materia de las clases teoricas que se desarrollagan de forma 1nd1v1d
enfrenta a un problema concreto que describe un
analizar los hechos para llegar a una decision razona

upal En el estudio de casos practicos, el estudiante se
e desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personﬁl}zado o s con un pequefio nimero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas prevja ente o espemﬁ s del trabajo personal. El profesor jugara un
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboraC@Q peracion, a lo la de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 50.0 \ 6})/6

SE2: Examenes de Practicas 0.0 .0

SE3: Elaboracién y/o exposicion de 20.0 40

trabajos

SE4: Asistencias 5.0 10.0 \ \

NIVEL 2: Fisiologia y Fisiopatologia de la Nutricién

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No N / /
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No g
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No
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ITALIANO OTRAS
No “ No
LISTADO DE MENCIONES

N}e{i@él datos

NIVEL 3: Fisiologia y Fisiopatologia de la Nutricién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa/ 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si L L No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No 0 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No Q§/// N§) No
ITALIANO OTRAS

No / No &

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos )

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar la materia el alumno sera capaz de:

- Identificar los factores fisiologicos y patologicos que influyen en la nutricion
« Saber reconocer las adaptaciones nutricionales especificas en las distintas situacione:
« Prepararse para la educacion de la poblacion en mategia de nutricion para

18jologicas, asi como en algunas patologias

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Fisiologia de la Nutricion y Fisiopatologia de la Nutricion \>

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado las asignaturas de Biologia, Bioquimi
sicion de alimentos.

Se puede cursar en 3° 0 4° curso.

ructural, Fisiologi

mana y conocimientos basicos sobre compo-

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

o W

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG.05 - Toma de decisiones

O

N
/]

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica
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CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

CBI1 - Que {os estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
ectos\que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

iantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
elen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

su area de e
—

WI s estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
}’K emitr uiciowﬁrdw una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Quej;/sf@iantes pue}a?\transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializa

CBS - Que|los estudiantes hayan/desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto\grado de autonomi

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con W@Nas TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y ap itartos fundatnentos fisi 0s, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisioldgicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y el ode la ciencia y tecnologia de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con métado }( 100
expositivo a grandes grupos M
AF2: Clases practicas/Practicas de x 15 100
empresa
AF3: Seminarios: Resolucion de 7 100
problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

a
AF4: Evaluacion 2 100
AFS: Estudio y trabajo individual del 2 0
alumno O\
AF9: Preparacion y estudio practico 10 \ 0
AF10: Trabajo en grupo 10 D N
AF11: Preparacion de trabajos y 8 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetiv incipales
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprensio
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales
las aulas y sistemas de grabacion.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma me iante fa cual W
en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalm en los labpratori
departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a los estudiantes, desde/lps primeros cursos,
en el conocimiento de las técnicas de rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laborgtgrio.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
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SE1:Examenes de teoria 60.0 75.0
SE2: Exémghgs de Practicas 5.0 15.0
SE;I?lw{ ion y/o exposicion de 5.0 15.0
trabaj /aﬂ\

: §§tencias \ \ 5.0 10.0
NIVEL 2: Evaluacion de la calidad de los Laboratorios de Analisis agroalimentarios
5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
CARACTER Optativa
ECTS NIVEL 2 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si &\ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No 1\19 No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \ ) /\ /@/ No
ITALIANO OTRAS
No No
LISTADO DE MENCIONES

No existen datos \ \ ) /

NIVEL 3: Evaluacién de la Calidad de los Laboratorios de Analisis Agroalimentarios

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6\ -~

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No g\ No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No Na

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos / / / /

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de la materia se pretende que el alumno sea capaz de:

- Dominar y disponer de la legislacion aplicable a los Laboratorios de de Analisis Agroalimentario.
- Diferenciar e implantar los diferentes Sistemas de Gestion de Calidad aplicables a los laboratorios de analisis quimi
- Entender el concepto de trazabilidad quimica y saber calcular la incertidumbre asociada a cada una de sus etapas)
+ Validar métodos de analisis quimico.

- Gestionar los equipos habituales en los Laboratorios de Analisis Agroalimentario

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Legislacion y Principios de Calidad aplicables a Laboratorios Agroalimentarios
- Trazabilidad e incertidumbre. Sistemas de referencia.

- Validacion de métodos.

« Gestion y calibracion de equipos.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
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Se recomienda haber cursado las asignaturas Principios de Quimica y la materia Analisis de Alimentos y Bromatologia.

Se puedecursar en 3° 0 4° curso.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 W /lle compromiso ético

G.07 - C%i acidad de analisis y sintesis

w%onamw

CG.09 - Moti)r{'on por la cal\ﬁi\a\q

CG.10 - Ca}{%idad de organizaci)éb y planificacion

CG.11 - C%p%cidad de gestion 914/3 informacion

CG.12 - Ca})g&@ad para @p/{a/se a nue@ai situaciones

CG.13 - Capac?d’«r&d%selﬁbilizacié)/@fh\t mas medioambientales

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de%cp}esése &k’gctament)e }en lengua espaiiola en su ambito disciplinar

CG.02 - Resolucion de p\@lemas )

CG.03 - Trabajo en equipo

CG.04 - Capacidad de aplicar los cénocimientos}e(}cés&l\a\préctica
W

CG.14 - Disefio y gestion de proyéetfg\s

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer'y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se sue contrar|a ivelque, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos prog¢edentes de la Vanguga{dia de su campo de estudio

ocacion de una forma profesional y posean las
ensade argumentos y la resolucion de problemas dentro de

competencias que suelen demostrarse por mediQ de la elaboracion

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus cox@/{mientos a su trabajo
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de re\\skr e integpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevanteg de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, prgblemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

con un alto grado de autonomia

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas hablll(}a&es de aIVaJ/enecesa\\\éi para emprender estudios posteriores

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administragion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de ]a ¢iencia y la tecnologia de los alimentos

CE.3 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas CO]{I({ICIOHGS optimas paya /el consumo humano

CE.9 - Desarrollar protocolos de gestion medioambiental y control de la calidad en \Q\ckstrlas aliment4rias &

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 41 100

expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 15

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 2 100

problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF4: Evaluacion 2 100
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AF8: Estudio y trabajo individual del 60 0

alumno

AF9: Prepaaé(i\lé\n y estudio practico 10 0

AF10: Majoé&&rupo 14 0
1\Preparacion de trabajos y 6 0

exposicienes

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

CIO AGIST POSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
fo i i 0s contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
profesorado s cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en

las aulas y

es proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de busqueda
imientos. En el caso de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al

na situacion de la vida real. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan
analizar los hechos para llegar a und decision razonad:

PRACTICAS DE LABORATORIQ. En general, las-clase
en contacto con la realidad de la ¢ikncia que estudia’ Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los

PRACTICAS EN SALA DE INFORMATICA. Clages practicas de si
condiciones del ensayo y observar como ello afecta a los resultados. T
que requieren el empleo algun paquete de software que servird como

fondos bibliograficos fisicos y electrénicos que haya
en cualquier formato.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudi
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas boratorio y/o

preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, adémas, el estdio y asimilagign de conocimientos.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en on un pequefio numero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas d¢l trabajo personal. El profesor jugara un

papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo larg todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 50.0 // 60.0 ) )

SE2: Examenes de Practicas 15.0 L L 25.0

SE3: .Elaboraci(')n y/o exposicion de 5.0 15.0 A
trabajos

SE4: Asistencias 5.0 10.0

NIVEL 2: Fisiologia y Tecnologia de la Posrecoleccion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa ~ / /

ECTS NIVEL 2 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No
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GALLEGO VALENCIANO INGLES
No “ No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No R/ No
LISTADO DE MENCIONES
N@@St//en/datos
NIVEL 3: Fisiologia y Tecnologia de la Posrecoleccion
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa &\ 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si N N | No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No / No & No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No V) }Jo/ No
ITALIANO OTRAS
No % No ) /\_/
LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar la materia el alumno sera capaz de:

N

- Saber cuales son las tecnologias de conservacion de alimentos de origen vegetal.

- Conocer los procesos fisiologicos de las plantas en condiciones adv
mercial de los alimentos de origen vegetal.

- Demostrar una solida formacion en el conocimiento de los factores ambientgles/en los procesos de deterioro de frutos y verduras

originadas por la recolg: cinn\gx alizar su influencia sobre la calidad nutricional y co-

5.5.1.3 CONTENIDOS

+ Procesos fisiologicos en los productos vegetales una vez recolectados. Optimjzacion de su conservacion
- Tecnologia de la conservacion de los alimentos de origen vegetal.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado la asignatura de Biologia.

Se puede cursar en 3° 0 4° curso.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

CG.09 - Motivacion por la calidad )

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion / /

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones \B

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
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CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Cdpacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 -/Rg/soi@x'\én de problemas

C}Mﬁ ¢ Trabajo\*\n equipo

G.04 k\apacida() (}ie aplicar los conocimientos teoricos a la practica

CG.14 - ﬁ\iSS@yéestién de proyectos

w los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
edu¢ ecund se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también

algunos aspec ue 1mpllcan onocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB2 - Que Jog estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
su area de gstudio

CB3 - Quel W an la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)

para emitir juicio incluyan una /e/y(\g{ sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan tfansmitir infgrmacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudlan&%;yan desarrotladoaduellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de auto ia o

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con(d senvoltura/lasﬁtés

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y aplicar los fundaﬁaﬁc())s fisico$, quimic ioquimicos, bioldgicos, fisioldgicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la cieheiay tecnologia de los alimentos

CE.5 - Conocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las modificaciones que estos implican sobre las
caracteristicas de los alimentos

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 35 N 100

expositivo a grandes grupos QL

AF2: Clases practicas/Practicas de 12 100

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 8 1

problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF4: Evaluacion 3 100

AF6: Tutorias colectivas 2 )00/_\
AF8: Estudio y trabajo individual del 60 0

alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 10 \ \ 0 ~
AF10: Trabajo en grupo 12

AF11: Preparacion de trabajos y 8 0

exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del tem\a§§ desarro]lgra alle de

forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos./Son impartidas por
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados, incluidg/ conexion a Internet en
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos de tamafio variable
segun el tema. En general ambas actividades proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de busqueda
de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al
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aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a le}\critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion coordinada por el profesor.

realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los
disponen de la instrumentacion y medios adecuados para iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos,
e las técnicas de rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas

ién se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratorio.

E TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacion de las sesiones de discusion,
e un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y

tareas enco

de CWS\\E] trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacion de conocimientos.
e

TUTORIAS. cen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las
hdadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
papel activp,/orientando hacia ur gprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria \5\0 75.0

SE2: Examenes de Pr?c\ticas 16\(% 15.0

SE3: .Elaboraci(')n y/o e\x@cién de) y 15.0

trabajos /\ ~

SE4: Asistencias 5.0 10.0

NIVEL 2: Plantas Transgénicas y Alimentacion

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optaﬁ\M /

ECTS NIVEL 2 6 / /N

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No (L ¢ No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No ~ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No < N)
ITALIANO OTRAS

No No / /
LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Plantas Transgénicas y Alimentacién

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 “
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No O\~ ]
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No / /
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No \S
ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Utilizay los conocimientos del metabolismo de plantas para modularlo o modificarlo.
opocer el Wégi\co y ambiental que determinadas técnicas y aplicaciones de la Biotecnologia Vegetal pueden generar en nuestra sociedad.

5.5.1.3 CONTENIDOS

Cultivo in vitro de células, tejidog ¥y drganos vegetalss.
- Producciéon de metabolitos seetindarios en cultlvos ulares vegetales.
- Tecnologia del ADN Ye ccada a plantg

- Mejora biotecnologica mentarios.
+ Mejora biotecnoldg 1ca sticas tecnologicas de los productos vegetales.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursado las %\aturas de Bi Bioquimica\Estructural y conocimientos basicos sobre composicién de alimentos.

Se puede cursar en 3° 0 4° curso.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de anélisis y sintesis \S

CG.08 - Razonamiento critico \

CG.09 - Motivacion por la calidad D

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion g\

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones N \\

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambienta@s/ ) /

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola enéu\ /orﬁﬂnar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo \ }
CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica ( ( /
CG.14 - Disefio y gestion de proyectos Q

e\a base de la
, inc también

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en u}@ﬁ/ﬁsﬂio que p.
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avan
algunos 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 profesiona w;;yb
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la lucion de s dentro de
su area de estudio

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

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado
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CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto<g{ado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT}%Cid e utilizar con desenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1-R éﬁ@_cg/y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, biologicos, fisiologicos, matematicos y estadisticos
necesarios\p comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

de su v nc1ona11dad

w cer los m s de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para

CE.6 - Cono comprender y a] car la metodologia clasica y los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a la mejora en la
produccion fy/tratamiento de los entos

CE.7 - Analizar los peligros blyfﬁ)élcos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de proteger la salud publica

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 3 100
expositivo a grandes

AF2: Clases practicas/Prdcticas de 12 100
empresa /\ o

AF3: Seminarios: Resolucion de 8 100
problemas, debate de temas y expogicion

de trabajos

AF4: Evaluacién N ) 100
AF6: Tutorias colectivas s 2 / /\_/ 100
AF8: Estudio y trabajo individual del 60 0
alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 10\)(\ 0
AF10: Trabajo en grupo 12 0
AF11: Preparacion de trabajos y 8 N 0
exposiciones QL

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramer\ltélos objetiv
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una corre:
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medio
las aulas y sistemas de grabacion.

incipales\da] tema y desarrollara en detalle de
mprension de los conocimientos. Son impartidas por
iovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas acwm en grupos de tamano varlable

seglin el tema. En general ambas actividades proporcionaran temas de analisi eciendo
de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate deben ser trabajadas previamente p

enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarro
analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma medi
en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamental

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo con una excelentﬁblioteca en la facultad
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculacion entre la red UGR y la biblioteca, de manera que es peosible acceder a los
fondos bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el profesor de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca
en cualquier formato.
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REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacién de las sesiones de discusion,

elaboracion-de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y

preparacion e, casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacién de conocimientos.

gym/ . b&{‘ﬁcen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las

tareas éncomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un

el activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

PARTIC ° N PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefianza presencial. Fomentan la
omunicacign profesor/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de

V& ilidad competencias, se comparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MiNIMA PONDERACION MAXIMA

SE1:Examénes de teoria /) 60.0 75.0

SE2: Examignies de Pricticas ~ 100 15.0

SE3: Elaboracion y/o-exposicion de 5.0 15.0

trabajos

SE4: Asistencias SX)\ 10.0

NIVEL 2: Quimica de los fArmacos y marcadores orgénicos en los alimentos. Trazabilidad

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si D |No / / No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No Nd No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No \ No

ITALIANO OTRAS

No No Q\

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos ~ \ \

NIVEL 3: Quimica de los Farmacos y Marcadores Organicos en los Alimentos. Trazabilidad

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No &

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No ] ]\_/

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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Al terminar la materia el alumno sera capaz de :

+ Saber cuales son los tipos de farmacos y sus metabolitos presentes en los alimentos y sus técnicas de deteccion y cuantificacion.

- Trazdbilidad quimica en los alimentos.
« Margadores organicos y herramientas usadas para su control: espectrometria de masas.

nanotecnologiaen el sectoralimentario y sus aplicaciones.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomignda haber cursado las asignaturas de: Principios de Quimica, Quimica Organica y las del médulo de Ciencia de los Alimentos.
Se puede cursar en 3° 0 4° cur,

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de(c\onwfséético \) \

CG.07 - Capacidad deﬁga’f{ﬁis y sin}\es\s\/ /

CG.08 - Razonamiento cr\ft?co / / Q\

CG.09 - Motivacion por la calida(;/

CG.10 - Capacidad de organizac% y planiﬁW

CG.11 - Capacidad de gestion de la Wn ) )

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nﬁe\&é{s situacikl})es\_/

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia tema% qéedioambientales o

CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente\ép\lenW bito disciplinar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo N

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a }Q préxfy'éa E\

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprer}der cono imientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la va rdia de su campo de/estudio

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabaj W forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defe entos y ta tesolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentrq de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tdnto espec1ahzado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprende osteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs ) ]\_/

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.3 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas condiciones dptimas para, e}/consumo humano

CE.7 - Analizar los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la finalidad de pr&t}ger la salud publica

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
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AF1: Clases presenciales con método 35 100
expositivo %\grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 12 100
empre /F\

solucion de 10 100

temas y exposicion
i
AF4: Evaljigcion 3 100
AKS: i0 y trabajo-indi 1 del 60 0
alumno
AF9: Prepa}/a]c/ién y estudio préct> )o 10 0
AF10: Tra 0 en grupo 8 0

AFI11: Prep ion de trabajos 12 0
exposwlones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/ IVA. Expondra claramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de

forma sistematica y or 1dos ngcesarios para una correcta comprensmn de los conoc1m1entos Son 1mpart1das por
profesorado de forma pr ial,
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE/DISCUSION Y . Estas actividades se organizan en grupos de tamafio variable

seglin el tema. En general ambas(a t1v1dades pr emas de analisis estableciendo los procedimientos de busqueda
de informacion, analisis y sintesis de cono 0s. En el casg de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al
aprendizaje. Las sesiones de discusi S
someter a la critica de los demas estudi sar-posteriormente a una discusion en una reunion coordinada por el profesor.

PRACTICAS DE LABORATORIO. En general,
en contacto con la realidad dela ciencia que est

clases practicas constituyen la forma mediante la cual el estudiante se pone
. Las précticas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los

ue faciliten su progresiva incorporacion a las tareas
imprescindibles en todo laboratorio.

profesionales. También se dan a conocer las normas ad y trabdj

%%g“ﬁ

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES B! estudi \i?( 4 centrado en la preparacion de las sesiones de discusion,
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de labofatorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluy&ad s, el estudio y asimilacion de conocimientos.

TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado\gglgrupos con uerio numero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamente oespecificas dal trabajo personal. El profesor jugara un
papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboraciéon y ¢ 161, a lo largo de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 65.0 }m

SE2: Examenes de Practicas 10.0 20.0

SE3: Elaboracién y/o exposicion de 5.0 ({ 15.0 //

trabajos

SE4: Asistencias 5.0 10.0

NIVEL 2: Reacciones y compuestos inorganicos en tecnologia alimentaria.

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa V ) )

ECTS NIVEL 2 6 \ ) /\/

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No )
GALLEGO VALENCIANO INGLES
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No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
KNI o
LISTADO DE MENCIONES
}\@ exister}) (jatos
NIVEL 3: Reacciones y Compuestos Inorganicos en Tecnologia Alimentaria.
5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3
CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa K k 6
LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No % ) /\ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
o N2 TN
LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

- Establecer bases inorganicas que contribuyan:
- Entender el procesado de alimentos.

« Dominar y saber cuales son las materias primas inorganicas y las i
- Entender las posibles causas de deterioro de alimentos, afectadas poke

d para lategnol

S entre sus compone: S.

estos inorganicos.

ig’alimentaria.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Correlacion de las caracteristicas de Sistemas Biologicos en la estabilizacio:
dacion de elementos esenciales de la primera serie de transicion.
- Estabilizacion de las formas reducidas de los pares Fe(II)/Fe(I1l) o Cu(I)/Cu(II)e §B.

- Propiedades de acidos, bases y sales, oxidantes y reductores o agentes complejantes\de interés en la tecndlogia y ciencia de los alimentos.

estados de oxidacion

5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se puede cursar en 3° 0 4° curso.

Se recomienda haber cursado las asignaturas de: Principios de Quimica y la materia Quimica y 77/@% los aim%.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético

CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Razonamiento critico

CG.09 - Motivacion por la calidad

CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales
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CG.05 - Toma de decisiones

CG.01 - Cdpacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar

CG.02 -/Rg/soi@x'\én de problemas

C}Mﬁ ¢ Trabajo\*\n equipo

G.04 k\apacida() (}ie aplicar los conocimientos teoricos a la practica

CG.14 - ﬁ\iSS@yéestién de proyectos

w los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
edu¢ ecund se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también

algunos aspec ue 1mpllcan onocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de

CB2 - Que Jog estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
su area de gstudio

CB3 - Quel W an la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)

para emitir juicio incluyan una /e/y(\g{ sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan tfansmitir infgrmacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado

CBS - Que los estudlan&%;yan desarrotladoaduellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de auto ia o

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con(d senvoltura/lasﬁtés

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y aplicar los fundaﬁaﬁc())s fisico$, quimic ioquimicos, bioldgicos, fisioldgicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la cieheiay tecnologia de los alimentos

CE.2 - Conocer los modelos de produccion de alifmentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valor nutritivo y funcionalidad

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 32 N 100

expositivo a grandes grupos QL

AF2: Clases practicas/Practicas de 15 100

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 7 1

problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF4: Evaluacion 5 100

AF6: Tutorias colectivas 1 )00/_\
AF8: Estudio y trabajo individual del 60 0

alumno

AF9: Preparacion y estudio practico 15 \ \ 0 ~
AF10: Trabajo en grupo 15

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del tema y
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los sonoci
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzado
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos de fafmafio variable

seglin el tema. En general ambas actividades proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimgi¢ntos de busqueda

de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al
aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion coordinada por el profesor.
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PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases practicas constituyen la forma mediante la cual el estudiante se pone
en contacto-con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan fundamentalmente en los laboratorios de los

TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo con una excelente biblioteca en la facultad
red UGR. Existe una vinculacion entre la red UGR vy la biblioteca, de manera que es posible acceder a los

facilitan el acceso a la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de
parten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Eximenes deteoria_ 60.0 75.0

SE2: Examenes de Practicas b\O 20.0

SE3: Elaboracién y/o W 5}) 15.0

trabajos

SE4: Asistencias N\ / / 0 A 10.0

NIVEL 2: Procesos Fisicoquimicos de Interés en los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER pﬁi\@ya \ \

ECTS NIVEL 2 6 |~ //

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S Nd ( No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No \S No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No w No
ITALIANO OTRAS

No No M \ \
LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Procesos Fisico-quimicos de Interés en los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 k k

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No \ ) /\_/
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No No

ITALIANO OTRAS

No No
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LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

final de esta materia se espera que el alumno sea capaz de:

5.5.1.3 CONTENIDOS

S~ Protesos de €ion y mec ér{?;s cinéticos de alteracion de los alimentos.
- Transfergficid energética: procesgs \estacionarios y no estacionarios.

5.5.1.4 OBSERVACIONES

REQUISITQS PREVIOS

Se recomien
y Fisicoquimica.

aturas: Técnicas matematicas y operacionales, Estadistica, Principios de Quimica y Fisica Aplicada

Se puede cursar en 3° 0 4° cur

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiS(// éfico

CG.07 - Capacidad de analisis y é/igftesis

CG.08 - Razonamiento critico ™ \ \

(&N
CG.09 - Motivacion por la calidad \/ /

| ]

CG.10 - Capacidad de organizacion y pﬁﬁiﬁcaciéﬁ /

CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion \

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas sit aé)iones

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas%e}.(m@e\ntales

CG.05 - Toma de decisiones \B

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaﬁéla/én su ambito di@'{plinar

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo \S

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la préo&t\TQa/ J )

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conWrea de estudio que parte de la base de la
n libry

educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien s avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo-de estudio

competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucidn de problemas dentro de

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de/una forma profesional y posean las
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevanteWntro de su a’v\ta\de estudio)
0 ética

para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientt

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tartocespecializadq como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias pa prende studios pésteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs §

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS
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CE.1 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiolégicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

CEi;f/Oﬂ& los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determi arﬁi{ r nutritivo y funcionalidad

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clas énciales con método 34 100

%ositivo a/grandes grupos

A\FMSéS précticas/Practi e 10 100

empresa

AF3: Seminafios: Resolucion de 10 100

problemas,| debate de temas y exposicion

de trabajos o

AF4:EVMu&ﬁég\\ 6 100

AF8: Estudio y trabajo individual d€ 0
alumno

AF9: Preparacion y es\t@h/gﬁécticé\ 8 / / 0

AF10: Trabajo en grupo D / / 0

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXP(égTIVA. Expondtaclaramente los objetivos principales del tema y desarrollara en detalle de
forma sistematica y ordenada los sontenidos n¢ i a correcta comprension de los conocimientos. Son impartidas por
edios audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en

segun el tema. En general ambas actividades propofcionaran temas de‘andlisis estableciendo los procedimientos de busqueda

de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los séninarios, se plantean también problemas de apoyo al
aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate\dgben ser trabaj famente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para erjormente a discusion en una reunion coordinada por el profesor.

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO D SOS W OS. Se plantearan problemas numéricos relacionados con
la materia de las clases teoricas que se desarrollaran de forma indixidual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante se
enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se de pequeiios grupos de trabajo que deberan

analizar los hechos para llegar a una decision razonada.

abajo con‘una excelente biblioteca en la facultad
iblioteca, de manera que es posible acceder a los
or de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca

REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos\u}ntan para
y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculacion entre la red UG
fondos bibliograficos fisicos y electronicos que haya propuesto el
en cualquier formato.

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estaWeparacién de las sesiones de discusion,
ictica

elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio e (squeda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asi }am ientos.

comunicacion profesor/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el/debate y la discusion, permiten el desarrollo de

PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemertg a la ensefianza presencial. Fomentan la
habilidades y competencias, se comparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 70.0 80.0

SE2: Examenes de Practicas 5.0 15.0\ \ / /
SE3: Elaboracién y/o exposicion de 5.0 150 O /

trabajos

SE4: Asistencias 0.0 10.0

NIVEL 2: Biologia Molecular Aplicada a los Alimentos

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2
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CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA
/S/ ) ) No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
}\@ ) ) No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No \ No No
ITALIANO OTRAS

No K \ No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

NIVEL 3: Biologia Molecular Aplicada a los Alimentos

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 >

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si \ No \ ) / No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No <\ No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No N0\><\/ No
ITALIANO OTRAS

No No Y

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al finalizar la materia el alumno sera capaz de :

- Entender los procedimientos de estudio de la expresion génica modulada por nutri
+ Conocer las técnicas de transformacion y transfeccion de células con vectores procarieta
+ Analizar las técnicas de produccion de alimentos transgénicos

« Describir ejemplos de la aplicacion de la ingenieria del DNA recombinante y las técnicas de cultivos
- Conocer la tecnologia y métodos utilizados en la deteccion de alimentos manipulados genéticament

Iufares para la obtencion de productos de interés
1 como los aspectos legales.

5.5.1.3 CONTENIDOS

- Regulacion de la expresion génica por nutrientes y por otros compuestos bioactivos de los alimentos.
+ Aplicaciones de la biologia molecular en la industria agroalimentaria.
- Estrategias de utilizacion de microorganismos e ingredientes modificados mediante ingenieria genética.e industria ghifmentaria.
+ Legislacion internacional aplicable a la produccion, comercializacion y consumo de organismos modificado: icamente.
- Deteccion y analisis de organismos modificados genéticamente.
5.5.1.4 OBSERVACIONES

Se recomienda haber cursadolas asignaturas Biologia, Bioquimica Estructural, Fisiologia Celular y Humana y Mic-c@ologia.

Se puede cursar en 3° 0 4° curso.

5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de compromiso ético
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CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis

CG.08 - Ra@ogamiento critico

CG.09 - Motivaion por la calidad

C/G./l/() ¢ Capacia}‘\a\de organizacion y planificacion

G.11 k\apacida() (}ie gestion de la informacion

CG.12 - d\a@&i/ para adaptarse a nuevas situaciones

éQ.B - C/Aﬁacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales

CG:05-Toma /de/{em

CG.01 - CaQé dad de expresars% %orrectamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar
CG.02 - Re(séluci(’)n de problem9/s /

CG.03 - Tré@gjo en equipo o

CG.04 - CapeWos con(&ia}ii%?tos tedricos a la practica

CG.14 - Disefio y gestion de pr%g(

CBI1 - Que los estudi emostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria ¢ encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye también
ientos 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 demostrarge por medio de acion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capaci unir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una r 16n sob as reJeyantes de indole social, cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir info CM%IS, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especializado Q\

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado a@ellas habilidades de aj Xdizaje necesarias para emprender estudios posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICS

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.10 - Conocer y aplicar los conocimientos basicos de ec ia, comercializacio tion de empresas en industrias
alimentarias

CE.11 - Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los WOS dela ident)d}ad cultural de una sociedad

T
CE.15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente\a la administracién/pablica, a la industria alimentaria y a los
consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en'¢hambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.16 - Poner en practica los principios y metodologias que definen el pé@@ofa%tecnélogo de los alimentos,
pla el gra

demostrando de forma integrada la adquisicion de las destrezas y competencias que co

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD

AF1: Clases presenciales con método 38 100
expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de 12 100
empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 2 100 v
problemas, debate de temas y exposicion

de trabajos

AF4: Evaluacion 6 100

AF6: Tutorias colectivas 2 100 %
AF8: Estudio y trabajo individual del 65 0

alumno
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AF9: Preparacion y estudio practico 10 0

AF10: Tra@g en grupo 3 0

AF11: P, ion de trabajos y 12 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

SEMINARI
segun el te

estudia@gs, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion coordinada por el profesor.

RESOLUCION DE PROBLEMAS Y.
la materia de las clases tedricas
enfrenta a un problema conc

PARTICIPACION EN I}LéTAFO ENTES. Constituyen un complemento a la enseflanza presencial. Fomentan la
comunicacion profesor/estudiante, fagilitan el acceso a\la informacion, fomentan el debate y la discusion, permiten el desarrollo de

habilidades y competencias, se copnparten recursos educativos.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 60.0 \ N 75.0

SE2: Examenes de Practicas 10.0 / / ~ 20.0

SE3: Elaboracién y/o exposicion de 5.0 / 15.0

trabajos

SE4: Asistencias 0.0 Q/ 5.0

NIVEL 2: Plantas de interés alimentario

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa (}\

ECTS NIVEL 2 6 \g

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No [§

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No 0 \
FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No K k No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos Q/ \ ) )
NIVEL 3: Plantas de interés Alimentario

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL
Optativa 6 V)

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si “ No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No R/ No No
ITALIANO OTRAS

M No

LISTADO DE MENCIONES

No existen /élz//tos ) )

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al cursar es&tﬁ’ﬁa s€ espéra que el alu a capaz de:

- Saber cuales son las especies vegetate;

- Saber cual es el origen y vias de"dispersion de los tales usados como alimento.
- Saber cuales son la: ol latura de plantgs cultivadas.
- Diferenciar e identificar las plantas u: s en alimentdcion.

5.5.1.3 CONTENIDOS

+ Origen y diversidad de los vegetales/d¢ uso alimentario.
- Morfologia de plantas y drganos vegetales utilizados en ali
+ Nomenclatura botanica y popularde/los vegetales usa

- Plantas silvestres de uso alimentariq.
+ Nuevos productos de origen vegetal ui‘agos [S M {on.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
)

REQUISITOS PREVIOS

No requeridos

Se puede cursar en 3° 0 4° curso.
5.5.1.5 COMPETENCIAS
5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES
CG.06 - Capacidad de compromiso ético N
CG.07 - Capacidad de analisis y sintesis <
CG.08 - Razonamiento critico ~ \ \
CG.09 - Motivacion por la calidad / /
CG.10 - Capacidad de organizacion y planificacion
CG.11 - Capacidad de gestion de la informacion
CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones \
CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temas medioambientales / / ) )
CG.05 - Toma de decisiones \ \

CG.01 - Capacidad de expresarse correctamente en lengua espaflola en su ambito dis\:@hn\ar_/

>

CG.02 - Resolucion de problemas

CG.03 - Trabajo en equipo

)

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica

N )

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos N

/]

CBI - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio q
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto ava
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

arte de la base de la
dos, incluye también
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CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las
competencgcéue suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de
su area de estudio

CB3 - ‘52/65 studiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de estudio)
el

p tir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética
B4 - los estydjantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado como no
especiali

i

Ws estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores
n alto

%& grado W

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.2- Cap'jx/c}{iad de utilizar con)d%asenvoltura las TICs

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.1 - Reconacer y aplicar | ndamefitos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos, fisiologicos, matematicos y estadisticos
necesarios pa 1on y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos

CE.11 - Comprender y valorar q}e/l}(/zﬂi/meﬁtg\s{én es uno de los pilares basicos de la identidad cultural de una sociedad

CE.3 - Conocer las té%lckicw/t/eﬁ\\@xr analisis ae\alimentos que garanticen unas condiciones 6ptimas para el consumo humano

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con mét 35 100
expositivo a grandes grupos

AF2: Clases practicas/Practicas de” V{ > > 100

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de s 6 100
problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos x

AF4: Evaluacién 3 (§ 100
AF6: Tutorias colectivas 4 Q/ 100
AF8: Estudio y trabajo individual del 60 \B 0
alumno ~

AF9: Preparacion y estudio practico 10 Q\ 0
AF10: Trabajo en grupo 10 g 6\

AF11: Preparacion de trabajos y 10 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objw esarrollara en detalle de

forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension ientos. Son impartidas por
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales m3
las aulas y sistemas de grabacion.

de informacidn, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se 16 apoyo al
i texto que

someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion ceordinada p

ualel estudiant
¢ en los laboratorio

, desde/los 0S Cursos,

profesionales. También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo labor:

REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estara centrado en la preparacién de 1{1{<§esi0nes de discusion,
elaboracion de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo, busqueda bibliografica y
preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacion de conocimientos.
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TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequefio niimero de estudiantes, para abordar las
tareas enco&r;dadas en las actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un

papel activo

ientando hacia un aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
El :Ex\é@@es dejt#oria 55.0 70.0

SE2: Exargnes de Practicas 10.0 20.0

Wacién y/o icion de 10.0 20.0

trabaj /QXPO\

SE4:Asmw9€%§ \\ 5.0 10.0

NIVEL 2: Metodologia Cientifica

5.5.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTS NIVEL 2

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

S N /] 0 N No

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No No

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No w R\/ / No

ITALIANO OTRAS

No No \

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos M

NIVEL 3: Metodologia Cientifica

5.5.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 3

CARACTER ECTS ASIGNATURA DESPLIEGUE TEMPORAL

Optativa 6

LENGUAS EN LAS QUE SE IMPARTE

CASTELLANO CATALAN EUSKERA

Si No )(0

GALLEGO VALENCIANO INGLES

No No [y

FRANCES ALEMAN PORTUGUES

No No L ( No

ITALIANO OTRAS

No No

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

A ]

5.5.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Al final de esta asignatura se espera que el estudiante sea capaz de:

« Adquirir formacio#n del me#todo cienti#fico y de la actividad investigadora, especialmente en el a#tmbito de la Ciencia y Tecnoldgia de los Alimentos (CTA).

+ Adquirir formacio#n para disen#ar un informe y un trabajo de investigacio#n cienti#fica.

+ Adquirir habilidades para realizar bu#squedas de informacio#n, realizar muestreos y seleccionar procedimientos metodolo#gicos para la elaboracio#n de infor-

mes y trabajos de investigacio#n cienti#fica, especialmente en el a#mbito de la CTA.
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+ Adquirir formacio#n en las teffcnicas de interpretacio#n de resultados para la elaboracio#n de informes y trabajos de investigacio#n, enfocado a la ciencia y tec-
nologia de los alimentos
. Adqu i formac1o#n para la redaccio#n de mformes y traba_]os de 1nvest1ga01o#n mcluyendo disentfo de tablas ﬁguras y gra#ﬁcos como forma de

a discutir y realizar un analisis cri#tico de informes y trabajos cienti#ficos.
idades en la exposicio#n oral y en el debate, de informes e investigaciones cienti#ficas.

5.5.1.4 OBSERVACIONES
La asignz&%«s@odré@a%cer o cu%curso.
5.5.1.5 COMPETENCIAS

5.5.1.5.1 BASICAS Y GENERALES

CG.06 - Capacidad de@w/ﬁr&nisé\e\@o ) )

CG.07 - Capacidad de andlisis y sin:)e i

CG.08 - Razonamiento critico

CG.09 - Motivacion por la calidaﬁ

CG.10 - Capacidad de organizaciéﬁ? xplan/iﬁ}(c'{@ \\

CG.11 - Capacidad de gestion de la i}x’{{gﬁcién \ / /

CG.12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situacj/oﬁes

CG.13 - Capacidad de sensibilizacion hacia temqé }Znedioambientales \

CG.05 - Toma de decisiones

CG.02 - Resolucion de problemas Q/

CG.03 - Trabajo en equipo \E

CG.04 - Capacidad de aplicar los conocimientos teéricos a la prék/tlﬁa/ o

CG.14 - Disefio y gestion de proyectos

CBI1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprex:@er conocimi S en un de estudio que parte de la base de la
educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bi apoya en libros de texto avanzados, incluye también
algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la v dia de su campo dg 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 elaboracion y defensa de ar; os y la resolucion de problemas dentro de

su area de estudio

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes/(pormalmente dentrp de su area de estudio)
para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole socidl/cientifica o ética

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tajt; espec1ahzado como no
especializado

CBS - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje newnprender th/t}dl posteriores
con un alto grado de autonomia

5.5.1.5.2 TRANSVERSALES

CT.1 - Conocer y dominar una lengua extranjera \ / /

CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs AY)

CT.3 - Capacidad para la bisqueda de empleo y capacidad de emprendimiento

5.5.1.5.3 ESPECIFICAS

CE.I - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, biologicos, fisiologicos, matematicos y estadisticos
necesarios para la comprension y el desarrollo de la ciencia y tecnologia de los alimentos
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CE.10 - Conocer y aplicar los conocimientos basicos de economia, comercializacion y gestion de empresas en industrias
alimentariaé\

CE.11 - C/om/;{le\nder y valorar que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la identidad cultural de una sociedad

CE. Z%nocé@\establecer pautas nutricionales y disefar alimentos para favorecer un consumo y una alimentacion saludable

1 Wj y saber aplicar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los sistemas de salud y las politicas
alimentari

E.14 - F)iajﬁfr,/controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de enfermedades originadas por el consumo
Q alimen

CE:15—1tnform _ capacitar yasesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la industria alimentaria y a los
consumidoreg pdra disefiar estrategias de intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

CE.16 - Poner en practica los pringipios y metodologias que definen el perfil profesional del cientifico y tecnélogo de los alimentos,
demostrando de forma integradg la adquisicion de las destrezas y competencias que contempla el grado

CE.2 - Con los modelo; produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas, fisico-quimicas y quimicas para
determinar su valo Titivo y funcion /dg

CE.3 - Conocer las técnicas y ryﬁ?{/anélisi\&}is alimentos que garanticen unas condiciones Optimas para el consumo humano

CE.4 - Reconocer y aphicartasprincipales operadiones basicas de los procesos industriales para garantizar el control de procesos y
de productos alimentarigsdestinados al.consumg humano
I

CE.S5 - Conocer los procegag de congervacion de los alimentos e identificar las modificaciones que estos implican sobre las
caracteristicas de los alimentos

CE.6 - Conocer, comprender y agiﬁar la metodologjaclast los nuevos procesos tecnoldgicos destinados a la mejora en la
produccion y tratamiento de los alimentos

CE.7 - Analizar los peligros biolégic‘g&/fjs'i&)s y\q\l\limicos de) 1# cadena alimentaria con la finalidad de proteger la salud publica

CE.8 - Aplicar las normas de higiene aﬁ@ntaria al disef industrias, asi como a los procesos y productos alimentarios, para
garantizar la gestion de la seguridad alimentaria de acuerdo al marco lggal establecido

CE.9 - Desarrollar protocolos de gestion medio?{l?'f)iental y control de 1 C\Klidad en industrias alimentarias

5.5.1.6 ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDAD FORMATIVA HORAS PRESENCIALIDAD
AF1: Clases presenciales con método 35 N 100

expositivo a grandes grupos o

AF2: Clases practicas/Practicas de 15 100

empresa

AF3: Seminarios: Resolucion de 5 1

problemas, debate de temas y exposicion
de trabajos

AF4: Evaluacion 3 100

AF6: Tutorias colectivas 2 ))9/_\
AF8: Estudio y trabajo individual del 60 0

alumno

AF10: Trabajo en grupo 12 \ \ 0

AF11: Preparacion de trabajos y 8 0
exposiciones

5.5.1.7 METODOLOGIAS DOCENTES

LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos principales del
forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta comprension de los ¢
profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuales mas avanzados,\
las aulas y sistemas de grabacion.

SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos d¢ timafio variable
seglin el tema. En general ambas actividades proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de busqueda
de informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se plantean también problemas de apoyo al
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aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a lz}\critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion coordinada por el profesor.

DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan problemas numéricos relacionados con
lases tedricas que se desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante se

ma concreto que describe una situacion de la vida real. Se desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan
ara llegar a una decision razonada.

cio S ehsector de los alimentos considerado éste en sus diferentes aspectos, tanto a nivel de materias primas
como del alimy procesado.

TUTORIASY.

frecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las
tareas encomendadas en las actiyidades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El profesor jugara un
papel activo,lorientando hacia un/aprendizaje de colaboracion y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

5.5.1.8 SISTEMAS DE EVALUACION

SISTEMA DE EVALUACION PONDERACION MINIMA PONDERACION MAXIMA
SE1:Examenes de teoria 3@@ 70.0

SE2: Exédmenes de Pré‘c\}i{as/ \ 10.(y 40.0

SE3: Elaboracion y/o exﬁq@icién de (1670 40.0

trabajos / /\ x

SE4: Asistencias 15.0

5
R

K
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1 PROFESORADO Y OTROS RECURSOS HUMANOS

Universidad Categoria Total % Doctores % Horas %

U/nizer/' ad de nada Personal Docente | 4.1 100 3,8
contratado por
obra y servicio

Universidad anada Profesor 6.8 100 5,6
Contratado
Doctor

Universidad /Gﬁnada Ayudante Doctor |17.6 100 26,2

Universidad de Granada Catedratico de 33.8 100 26,4
Universidad

Universida éleG\rarily Profesor Titular |37.8 100 38

x de Universidad
PERSONAL ACADEMICO
Ver Apartado 6: Anexo 1. ~ \ \

6.2 OTROS RECURSOS HUMANOS

Ver Apartado 6: Anexo 2. \> / / o

7. RECURSOS MATERI S Y SERVI S
Justificacion de que los medios riales disponj Son adecuados: Ver Apartado 7: Anexo 1.
8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1 ESTIMACION DE VALORES CUANTITATIVOS

TASA DE GRADUACION % TASA DE ABANDONO % TASA DE EFICIENCIA %
50 20 <\ 75
CODIGO TASA VALOR %

3 DUWMM;/ 5

4 Tasa d @ 80

5 Tasa de r\ejndimienﬁx 70

Justificacion de los Indicadores Propuestos:

Ver Apartado 8: Anexo 1.

8.2 PROCEDIMIENTO GENERAL PARA VALORAR EL PROCESO Y LOS RESULTADOS

8.2 Progreso y resultados de aprendizaje

Este procedimiento se atiene a los siguientes indicadores:
- Tasa de graduacion: porcentaje de los estudiantes que finalizan la titulacion en los afios establecidos en el plan o en uno mas.

Tasa de abandono:

orcentaje de estudiantes que no se matricularon en los dos tltimos cursos académicos.

Tasa de eficiencia: relacion entre el nimero de créditos superados por los estudiantes y el nimero de créditos en que’lmente sef
superarlos.

Anualmente, este andlisis se realizara tomando como referente los valores fijados para cada indicador en la memoria de vexificacion y las tendencias
que presentan durante los afios de implantacion del Titulo y las comparaciones con los valores que presentan estos indicadorés para los titulos de la
misma rama de conocimiento tanto de la Universidad de Granada, como de la comunidad auténoma de Andalucia y el Sistema Universitario Espafiol.
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Dos veces al afio -a mediados y a final de curso- etVicerrectorado-parata-Garantia-deta-Calidad la Unidad de Calidad, Innovacién y Prospectiva pro-
porcional las personas responsables del seguimiento de cada titulacion, los siguientes informes con diversidad de indicadores de rendimiento aca-
démico d regados por curso académico, asignatura, grupo y curso:

Asi mismo, se facilitard informacién relativa a los porcentajes de las-distintas/calificaciones obtenidas\por los estudiantes en el trabajo fin de grado por

curso académico

Esta previsto continuar la serie histérica de estudios y encuestas sobre }a emleablhd d e de los graduados, que deben incluir cues-
tiones relativas a la satisfaccion con las ensefianzas y las competencias adquiridas-durante el grado y la aplicabilidad de las mismas en la vida laboral
aportéandose entre otros los siguientes indicadores:

1. Grado de satisfaccion de los egresados con la formacion recibida.

2. Grado de satisfaccion de los empleadores con la formacion aportada.

ANALISIS DE LA INFORMACION, TOMA DE DECISIONES, SEGUIMIENTO, REVISIO

La CGICT, llevara a cabo el analisis de la informacién relativa a los ocho aspectos sobre los que sg y evaluacion interna del plan
de estudios. Anualmente, sobre los aspectos que procedan, cumplimentara el Informe Anual de Tjtulacié través eI cual documentara

los indicadores sefialados anteriormente, destacara buenas practicas, puntos débiles de la tltula e mejora de la misma. El

Centro de Ensefianza Virtual de la UGR realizara el seguimiento y evaluacion de la ensefianza i rmando periédicamente

de la calidad de la misma a la Comisién de Calidad del titulo quien hara mencién a ello en el Info

El Informe Anual de Titulacién (IAT-14) sera remmdo al equipo directivo del centro quien informara a de-direccion de los de entos impli-
cados en la titulacién isi €l centro con confpeténcias en el se-

guimiento de las titulaciones y a la Junta de Centro.

Este informe sera utilizado por el equipo directivo del centro para elaborar el Autoinforme Preliminar de Seg u1nto @; a ro 0 en ta de
Centro y enviado a la Unidad de Calidad, Innovacién y Prospectiva desde donde se seguiran las directrices maccada ara el seg juimiento
externo de los titulos por parte de AAC.

Cada tres afios la Unidad de Calidad, Innovacién y Prospectiva realizara una valoracién general de los avances y mejoras produgidas en los diferentes
aspectos evaluados de los grados de la UGR.

Este informe se remitira al equipo de direccién del centro quien informara a la Junta. Este informe quedara archivado en la Uridad de Calidad, Innova-
cién y Prospectiva y a disposicién de los 6rganos universitarios implicados en el desarrollo de los titulos de Grado.

202/215




Identificador : 2502554
¥ GOBIERNO MINISTERIC
™ DEE:?&EH ns m.'cmmrum

Plan de Mejora de la Titulacién

nola o director/a de centro asumira el disefio desarrollo y segwmlento del Plan de Mejora de la titulacion. En el disefio de estas acciones se
M por la CGICT en el Informe Anual de Titulacién (IAT-14), los objetivos de

€ iones de mejora a desarrollar, en el que se identifican los servicios, érganos y/o vicerrectorados relacionados con dichas acciones.

9. SISTEM/K DE GARAN\"KIA DE CALIDAD

ENLACE I http://www.ugr.es/~calidadtitulo/autoinf/sgc203.pdf

10. CALENDARIO DE IMPLANTACION

10.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO kﬁfk

Ver Apartado 10: Anerx\o 1. \ \

10.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

D

Los alumnos que se encuentren cursa el Titulo de Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, podran optar por:

1) Finalizar los estudios de Licenci en Ciencia y Técrologia de los Alimentos, que se extinguird progresivamente; ya que se prevé la implantacion
progresiva del nuevo Titulo. Se garantizara la p jli de realizar cyatro convocatorias oficiales desde el afio de extincién de cada una de las asig-
naturas o las convocatorias que las norf ada establezcan.

2) Adaptacion al Grado en Ciencia y Tecno

TABLA 10.2.1 - CUADRO DE EQUIVALENCIAS ENT
ENTRE PLAN 2003 Y EL NUEVO PLAN

——
Asignatura cursada plan 2003 \)ﬁ(/ﬂn/ﬂ(‘/@ plan 2011

BROMATOLOGIA 8,5 R MATOLOGIA Y AMPLIACISN DE BRO- 12
s/ ATOLOGIA

HIGIENE BROMATOLOGICA 4,5 >HIGIENE Y SEG D ALIMENTA\\I;\ 6

MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA 55 wLOGIA ALIMENTARIA / 6

OPERACIONES BASICAS EN INDUSTRIA ALI- | 7,5 OPERACIO

USTRI
MENTARIA MENTARIA

PARASITOLOGIA ALIMENTARIA 4.5 PARASITOLOGIA ALIMENT/{?A 6

PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS 8 PRODUCCION DE MATERIAS RRIMAS

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMEN- 8 QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMEN-
TOS TOS
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA 4.5 TOXICOLOGIA ALIMENTARIA wv

ASIGNATURAS DE LA TITULACION DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD DELOS | 5,5 ANALISIS DE LOS ALIMENTOS
ALIMENTOS
DISENO DE PLANTAS INDUSTRIALES DE 4.5

PLANTAS DE PROCESADO DE ALIMENTOS 6
PROCESADO DE ALIMENTOS

203 /215




g Identificador : 2502554
o T GOBERNO  MINISTERIO
s o DEE:P&EH E EDUCACION, CULTURA
a &

IDE B
¥ DEPORTE

DIETETICA Y NUTRICION 11 DIETETICA 6
NUTRICION 6
/Ec/o {A Y GESTION A EMPRESA 6 ECONOMIA Y GESTION DE EMPRESA 6
IMENTARIA
- <
ESTADISTICA\EN.LA INDUSTRIA ALIMENTA- 4,5 ESTADISTICA 6

N
\ —
S -CIENCIA Y N i R 5 PRACTICAS EXTERNAS 12

ESJL/Q{
ALIMENTOS- \

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL / BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA 6

/

NORMALIZACIONY LEGISLACION ALIMEX-
TARIA

N\
SALUD PUBLICA y/( \\ SALUD PUBLICA GENERAL 6

TECNOLOGIA DE LOS ALIMEN S\/ 9,5 v TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I 12
A TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS I

El exceso de créditos resultante a favor del ems la adapt%ﬂentre plan antiguo y nuevo grado se reconocera por créditos optativos. Asi-
equival

/45 LEGISLACION ALIMENTARIA y DEONTOLO- = 6
GiA

mismo, las asignaturas aprobadas que RO te enelnu grado se reconoceran por créditos optativos

10.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN

CODIGO ESTUDIO - CENTRO

3064000-18009067 Licenci;/(}(/) en Ciencia y Tecno\kié'{a de los Alimentos-Facultad de Farmacia
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Apartado 2: Anexo 1

Nombre :2.10Justificacion, Adecuacion de la propuesta y Procedimientos.pdf
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Apartado 4: Anexo 1

Sistemas de Informacion previa.pdf

ero: 4.1 Sistemas de Informacion previa.pdf
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2. JUSTIFICACION

2.1. Justificacion del titulo propuesto, argumentando el interés académico, cientifico o
profesional del mismo

El ambito alimentario relne un extenso numero de disciplinas cientificas clasicas (desde la
Ingenieria Quimica hasta la Nutricion, incluyendo la Microbiologia, la Fisiologia Humana, la
Bioquimica, la Biotecnologia, el Analisis Quimico, la Dietética, etc.), cada una de ellas con entidad
propia pero que, agrupadas, suman e interaccionan para contribuir al progreso en el conocimiento
de los tres pilares basicos de la alimentacion:

e La elaboracidon y conservacion de alimentos
e La calidad y seguridad alimentarias
e El binomio alimentacion-salud

La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados, cdmodos y de larga vida
util. Por otro lado, la industria alimentaria es el sector industrial que mas contribuye al producto
interior bruto en Espafia. Su estructura dificulta la competitividad en el mercado global. Dicha
competitividad debe ser impulsada con decisiéon por las préoximas generaciones de profesionales
alimentarios que, para ello, deben ser capaces de innovar procesos y productos.

Las alarmas alimentarias han terminado de despertar en la poblacién la maxima preocupacion y
exigencia de seguridad alimentaria. La mejora del control de los procesos productivos, junto con
el desarrollo y aplicacion de métodos sensibles y fiables de deteccién de téxicos y contaminantes
en los alimentos, son prioritarios en el ambito alimentario actual.

Aunque es conocida desde la antigiiedad, la inquietud por la influencia de la alimentacion en la
salud humana ha experimentado un enorme aumento por parte de todos los sectores sociales en
tiempo muy reciente. Los avances de la Biomedicina estdn abriendo posibilidades insospechadas
desde hace muy pocos afios para el mantenimiento de la salud mediante la alimentacion. Ello es
objeto de extraordinario interés en el mundo de la investigacion y se ha hecho presente en los
centros de comercio de alimentos con productos cuyos fabricantes hacen alegaciones de salud,
mas o menos explicitas, no siempre con el debido fundamento.

El desarrollo de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad, la
vigilancia de la seguridad, la constatacién de la salubridad de los alimentos clasicos o de los
nuevos y finalmente el consejo dietético a la poblacidn, tienen bases comunes y sinérgicas. Por
ello, deben contemplarse desde una perspectiva integradora para que los tres pilares basicos de la
alimentacién mencionados sean siempre objeto de transferencia a la sociedad con la maxima
competencia y rigor. Este seria el marco general en el que deben planificarse los estudios
universitarios que daran la formacion a los profesionales del dmbito alimentario en los proximos
afios.

La formacion universitaria de los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos debe
responder, sin embargo, a perfiles especificos que sean mas utiles para la sociedad, fruto de la
integracion del conocimiento cientifico basico clasico con el generado de forma mas reciente, para
asi dotar de una formacién adecuada a los estudiantes e incorporar a sus conocimientos vy
capacidades los progresos cientificos que se vayan produciendo en las ciencias alimentarias.

Al contrario de lo que ha ocurrido en los paises mas avanzados de Europa y en los Estados Unidos,
donde han existido titulos de estudios sobre alimentacion desde la primera mitad del siglo XIX, los
estudios universitarios especificos del ambito alimentario tienen poca antigiiedad en Espafia. Fue en
1990 cuando se cred el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (directrices
generales propias publicadas en el Real Decreto 1463/1990), titulacion sélo de segundo ciclo a la que se
accedia después de haber cursado al menos el primer ciclo de diversas titulaciones del ambito cientifico-
técnico. Es por ello que numerosos profesionales del ambito alimentario habian acudido para su
formacion a diversos titulos propios de postgrado en ciencias de la alimentacion ofrecidos por diversas
universidades espafiolas entre las que destacaban por su tradicion la Universidad Politécnica de Valencia,
la Universidad del Pais Vasco, la Universidad de Navarra y la Universidad de Granada.

La adaptacion de la educacidon universitaria espafiola al Espacio Europeo de Educacidn Superior
(EEES) supone el disefio de nuevos planes de estudio basados en los ECTS (REAL DECRETO 1393/2007.
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de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales en
Espafia). Con respecto a los estudios del ambito alimentario, en 2005 fue publicado por la ANECA el
Libro Blanco elaborado por 30 universidades, entre las que se incluye la Universidad de Granada, para el
Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Titulo de Grado en Nutricidn Humana y
Dietética.

El citado documento justifica, basandose en los estudios europeos existentes en la actualidad, la
opinién de numerosas empresas y entidades y el analisis de la titulacidon actual (incluyendo estudios de
insercion laboral), la existencia de un Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en nuestro pais.

Respecto a la situacion de la ciencia y tecnologia de los alimentos en Europa, en el Libro Blanco se
analizaron los planes de estudio de 18 paises de la Unidn Europea, siendo un total de 50 universidades
las estudiadas, de lo que se concluyd el predominio de titulaciones de primer ciclo (Bachelor, BSc),
respecto a las de segundo ciclo (Master), estando separados, como norma general, los estudios de
Tecnologia de los Alimentos, respecto a los de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. En concreto, en
mas de 30 universidades europeas se oferta en la actualidad algun titulo de BSc o similar en Food
Science, en Food Science and Technology o en Food Technology, que pueden servir de referencia al
Grado propuesto para Espana. Con relaciéon a la demanda potencial del titulo, es dificil hacer una
valoracién al respecto, al tratarse de un titulo de nueva implantacién, que sustituiria a una titulacion de
segundo ciclo. No obstante, en el Libro Blanco se analizaron 905 encuestas realizadas a egresados de la
licenciatura actual, mostrando, estos, un nivel de satisfaccion medio/alto respecto a los estudios
cursados, y hallandose, asimismo, una elevada relacién entre el trabajo actual y la formacién recibida (el
71% de los titulados en CTA desempefiaba un trabajo relacionado con la licenciatura).

Estos datos indican, a nuestro juicio, la existencia de una demanda social de una titulacién de grado
relativa a la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos que pudiera coexistir con otras del ambito
cientifico-técnico que capaciten para el ejercicio profesional en actividades relacionadas con el sector
alimentario (como el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos).

La Universidad de Granada solicita impartir el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, titulo
que toma como referencia el del Libro Blanco, aunque con modificaciones, asi como las recomendaciones
de la Conferencia de Decanos y Directores de Centros donde se imparte la Licenciatura en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos (acuerdo tomado en la reunién del 3/12/2007 celebrada en Valencia) en
base a la experiencia docente e investigadora en el ambito alimentario y al entorno socio-econémico de
la universidad granadina.

La Facultad de Farmacia de la Universidad de Granada cuenta con una experiencia docente e
investigadora en el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos de mas de 50 afios. Desde 1994 se
imparte el titulo de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, aunque ya se impartia en el
citado centro, desde 1960, la especialidad de Andlisis Quimico, Bromatologia y Toxicologia en la
Licenciatura de Farmacia, especialidad que guardaba relacién con la titulacidn de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos. Desde 2001 se imparte el actual Plan de Estudios (resolucion del 20/06/2001, BOE del
22/08/2001).

La implantacion de la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en 1994 se considerd
importante para la Universidad de Granada dado el entorno socioecondmico de nuestra region,
eminentemente agricola y ganadero, considerdndose que la formacion de licenciados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos podia contribuir al desarrollo de las industrias alimentarias en nuestra
region. La industria alimentaria es un sector industrial clave en el desarrollo econdmico de la Comunidad
Auténoma de Andalucia, al tratarse de la primera industria regional, tanto en nimero de empleos (en
torno a 52000), como por su produccion bruta (alrededor de 7700 millones de euros). Con mas de 6000
empresas (en 2009) en el sector agroalimentario, la industria alimentaria de nuestra region contribuye
en un 15,31% del valor anadido bruto al conjunto de la del pais, siendo una de las regiones espanolas
con mayor especializacidon alimentaria.

Por otra parte, debido a los antecedentes académicos antes citados, se contaba con suficiente
experiencia docente e investigadora y equipamiento e infraestructuras adecuados, a priori, para su
imparticion. La idoneidad de nuestra Universidad para la implantacién de dichos estudios fue apoyada
por industrias del entorno y otras entidades y estamentos relacionados.

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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Aquéllas razones se mantienen en la actualidad, apoyadas ademas por la experiencia positiva de
estos 16 afios impartiendo la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en nuestra
Universidad. Durante ese periodo se ha conseguido mantener un nimero de alumnos que ronda los
doscientos, en el conjunto de la titulacién, siendo entre 80 y 100 los de nuevo ingreso, a pesar de la
competencia que suponian otras universidades, e incluso otras titulaciones relacionadas con el ambito
alimentario impartidas en la misma universidad. Aunque no se tienen datos del conjunto del periodo, las
tasas académicas (de éxito, 90,9%, de rendimiento, 67,6%, y de eficiencia, 74,6%, de graduacion,
74,4% y de abandono, de 10%, medias de los 5 ultimos cursos académicos), han sido positivas.

Todo lo expuesto justifica, a nuestro entender, la implantacion del Grado de Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos en la Universidad de Granada.

2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuacién de la
propuesta a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas

Explicitamente, la propuesta concreta del Grado no ha sido sometida a una evaluacion externa que
acredite su adecuacion a criterios nacionales o internacionales para titulos similares. Sin embargo, para
el establecimiento de los objetivos del Grado y de los procedimientos para alcanzarlos han sido
consideradas las siguientes referencias:

e Los descriptores de Dublin (Joint Quality Initative) para establecer el alcance de las competencias
propias de un Grado.

e Los resultados del Proyecto Tuning (Tuning Education Structures in Europe) y los informes del
proyecto REFLEX en Espafa (El profesional flexible en la sociedad del conocimiento: nuevas
exigencias en la educacion superior en Europa, ANECA, 2008) para la seleccién de las
competencias generales y transversales.

e El Libro Blanco para el Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Titulo de Grado
en Nutricion Humana y Dietética (ANECA, 2005).

¢ Recomendaciones de la Conferencia de Decanos y Directores de Centros donde se imparte la
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (acuerdo tomado en la reunién del
3/12/2007 celebrada en Valencia). El citado documento indica los moédulos de que consta el
Grado en CTA y los créditos minimos de cada uno de ellos, principalmente.

e Titulo vigente. En 1990 se cred el titulo oficial de Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (CTA) (Directrices Generales Propias publicadas en el Real Decreto 1463/1990, BOE n©
278 de 20/11/1990), titulacion de solo segundo ciclo a la que se accedia después de haber
cursado al menos un primer ciclo de una titulaciéon del dambito cientifico-técnico. El titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se imparte en la Facultad de Farmacia de la
Universidad de Granada desde el curso 1994-95 (Resolucion de 10 de marzo de 1994, de la
Universidad de Granada, por la que se ordena la publicacién del plan de estudios del titulo de
Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, BOE n® 5, de 29/3/1994; modificado por un
nuevo Plan de Estudios por Resolucién de la Universidad de Granada de 22 de junio de 2001,
BOE de 22/08/2001).

Titulos de las universidades europeas que imparten estudios en el ambito de la ciencia y tecnologia
de los alimentos, con las que la Universidad de Granada mantiene convenio de intercambio de
estudiante (ERASMUS):

1. Alemania.

- Hamburgo. University of Applied Sciences (Hochschule flir Angewandte Wissenschaften
Hamburg) (www.haw-hamburg.de):

- Okotrophologie (Bachelor of Science)

- Food Science (Master of Science)

2. Italia.
- Napoles. Facultad Agraria de la Universidad Federico II (www.agraria.unina.it).
- Laurea in tecnologie alimentari

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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- Laurea specialistica in science e tecnologie alimentari

- Perugia. Universita degli studi di Perugia (www.unipg.it).

- Laurea in scienze e tecnologie agroalimentari

- Laurea specialistica in tecnologie e biotecnologie degli alimenti

3. Francia.

- Lille. IUT A-Lille (www-iut.uni-lillel.fr)

- DUT (Dipléme Universitaire de Technologie) Génie Biologique, option IAB: industries alimentaires et
biologiques

- Licence Professionnelle. Management des Organisations (MO) (Université des Sciences et
Technologies de Lille et I'Institut Pasteur de Lille). Especialidades:

a) Sécurité et Qualité en Alimentation" (SQAL)

b) Sécurité et Qualité en Pratiques de Soins" (SQPS)

- Grenoble. Université Joseph Fourier (www.ujf-grenoble.fr) Master 2 ingénierie pour la santé et le
médicament spécialité controle qualite, assurance qualite, methodes de validation. Opcion Analyse
alimentaire.

Real Decreto 1463/1990 por el que se establece el titulo universitario oficial de Licenciado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos y las directrices generales propias de los planes de estudios conducentes a
la obtencién de aquel. BOE n® 278 de 20 de noviembre de 1990.

Titulos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por las distintas universidades espafiolas:

* Auténoma de Barcelona. Resolucion de 21 de junio de 1994. BOE 245/1994, de 13 de octubre

* Autonoma de Madrid. Resolucion de 20 de julio de 2000. BOE 192/2000, de 11 de agosto.

* Catdlica de San Antonio. Resolucién de 4 de junio de 2004. BOE 144/2004 de 15 de junio.

* Barcelona. Resolucién de 16 de noviembre de 2001. BOE 303/2001, de 19 de diciembre.

* Burgos. Resolucién de 2 de julio de 1999. BOE 174/1999, de 22 de julio. Boletin Oficial Castilla y
Ledén (BOCL) 136/1999, de 16 de julio.

* Castilla La Mancha. Facultad de Ciencias Quimicas. Resolucion de 1 de octubre de 1999. BOE
256/1999, de 26 de octubre.

* Complutense Madrid. Resolucion de 12 de noviembre de 1999. BOE 289/1999, de 3 de diciembre
de 1999.

* Cordoba. Resolucién de 20 de junio de 2001. BOE 201/2001, de 22 de agosto.

* Extremadura (Badajoz). Resolucién de 11 de noviembre de 1998. BOE 288/1998 de 2 de diciembre,

* Girona. Resolucion de 21 de septiembre de 1999. BOE 247/1999, de 15 de octubre.

* Granada. Resolucion de 20 de junio de 2001. BOE 201/2001, de 22 de agosto.

* | a Laguna. Resolucién de 16 de octubre de 1997. BOE 277/1997 de 19 de noviembre.

* Ledn. Resolucién de 8 de junio de 2001. BOE 159/2001, de 4 de julio

* Miguel Hernandez. Resolucién de 18 de noviembre de 1997.BOE 303/1997de 19 de diciembre

* Murcia. Resolucion de 9 de mayo de 2001. BOE 136/2001, de 7 de junio

* Pais Vasco. Resolucion de 18 de septiembre de 2000. BOE 242/2000, de 9 de octubre. Boletin
Oficial Pais Vasco (BOPV) 56/2001, de 21 de marzo.

* Politécnica de Valencia. Resolucion de 17 de octubre de 2000. BOE 267/2000, de 7 de noviembre

* Santiago de Compostela. Resolucidon de 9 de diciembre de 1999. BOE 8/2000, de 10 de enero

* San Pablo-CEU Madrid. Resolucion de 10 de diciembre de 2003. BOE 14/2004 de 16 de enero.

* Valencia. Resolucién de 26 de octubre de 1999. BOE 270/1999, de 11 de noviembre

* Zaragoza. Resolucion de 4 de octubre de 1994. BOE 16/1995, de 19 de enero

Para la elaboracion de la propuesta del Plan de estudios del grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos se han tenido en cuenta las recomendaciones del Libro Blanco y los planes de estudio de las
Universidades de Italia (por su orientacion mas especifica en Tecnologia de los Alimentos) han
constituido el referente europeo principal.

En la actualidad, el titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se esta impartiendo en
Espafia las siguientes universidades:

UNIVERSIDAD ..ottt et e BOE
UNIVERSIDAD DE MURCIA ...t e 15/07/2010
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE MADRID........cviutimiiinniinninineeeneen 11/12/2010
UNIVERSITAT AUTONOMA DE BARCELONA (UAB) ..cviiiiiiiiiiiiee e 09/07/2013
UNIVERSIDAD DE BARCELONA ...ttt 27/05/2014
UNIVERSIDAD DE BURGOS.......cciiiiiiiiininii e 07/03/2011
UNIVERSIDAD CATOLICA SAN ANTONIO DE MURCIA.....cvviiiiiiiiiiieinnnianns 24/06/2011

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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UNIVERSIDAD DE CASTILLA LA- MANCHA ..o 06/01/2011
UNIVERSIDAD DE CORDOBA.......coooiieiie ittt e .01/02/2012
UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA . .......oooi e e e e 03/02/2012
UNIVERSIDAD DE LLEIDA. ..ttt i e e n e 28/09/2013
UNIVERSIDAD DE MURCIA..........oiiiiiinii i e b s 15/07/2010
UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE........ccviiviniiiiiiiiiee 30/05/2011
UNIVERSIDAD DE LEON ...iiiiiiiiiiiiiiiii s 23/09/2012
UNIVERSIDAD REY JUAN CARLOS ... s 01/12/2009
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA ......oiiiiiiiiniirin e e 19/11/2009
UNIVERSITAT DE VALENCIA ... 30/12/2011
UNIVERSIDAD DE VIGO ..iuiiiiiiiiiiiiiiiii e 01/01/2010
UNIVERSIDAD COMPLUTENSE DE MADRID .....ccivviiiininiiiiiininia 28/12/2011
UNIVERSITAT POLITECNICA DE VALENCIA ....ccciiiiiiiiiiiiee e 16/04/2011
UNIVERSIDAD DEL PAIS VASCO..itiuiiiiaiiniiiiiiniiiinisianiniiiiasiaiaiainiia, 29/01/2011

2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados para la elaboracion del
plan de estudios

Siguiendo las Directrices para el Disefio de Titulaciones de la Universidad de Granada, en el Marco del
E.E.E.S., aprobado por el Consejo de Gobierno de la UGR, se cred un Equipo Docente para la elaboracion
del Plan de Estudios y disefio de la titulacion de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
encargada de elaborar la memoria del Anteproyecto del titulo. Este Equipo Docente se constituyd segun el
Reglamento de Régimen Interno de la Junta de Centro. En él se establece que en su composicién debe
quedar garantizada la presencia de las actuales areas de conocimiento y departamentos que impartan al
menos un 5% de los créditos que se cursan, de los estudiantes y personal de administracién y servicios
del Centro donde quedara adscrito el Titulo.

En Junta de la Facultad de Farmacia del 09/11/2009, se aprobd la propuesta de la Comisién de
Ordenacion Académica (30/10/2009) sobre la composicion del equipo docente ajustéandose a las
directrices de la Universidad y se concretd en los siguientes miembros: decano, vicedecano de Ordenacion
Académica, un representante por area de conocimiento con asignaturas troncales, obligatorias y/o
complementos de formacion en el actual plan de estudios (plan 2001), tres alumnos de los que uno seria
un egresado y dos miembros del Personal de Administracién y Servicios (PAS). Adicionalmente el equipo
decanal solicitoé la inclusién de un miembro de Personal Docente Investigador (PDI) y otro del PAS con la
responsabilidad de la redaccién de la memoria de solicitud de verificacién del Grado de CTA por la
Universidad de Granada. La composicion de la comision para la elaboracion del plan de estudios del Grado
en CTA se aprobd por unanimidad en la referida Junta de Facultad.

La Comision del Centro se ha reunido en torno a 20 ocasiones, con una elevada asistencia de sus
miembros, ademds de varias reuniones de subcomisiones que se crearon en el seno de la Comision,
tomandose la mayoria de las decisiones por consenso. El anteproyecto fue aprobado definitivamente por
el equipo docente el 8 de noviembre de 2010 y fue remitido a la Junta de Facultad para su posterior
aprobacion, resultando aprobado por dicha Junta de centro el 16 de noviembre de 2010.

Como principales referentes normativos externos para la elaboracion del presente plan de estudios, se
han considerado el REAL DECRETO 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacion
de las ensefianzas universitarias oficiales en Espafia y el REAL DECRETO que modifica a este (Real
Decreto 861/2010 de 2/8/2010), asi como las normas de ambito superior (Ley Orgdnica de Educacién
[L.O. 2/2006, de 3 de mayo], Ley Orgénica de Universidades [L.O. 6/2001, de 21 de diciembre, L.O.
4/2007, de 12 de abril]).

Asimismo, los procedimientos de consulta externos utilizados para la elaboracién del plan de estudios
han sido:

Las encuestas publicadas en el Libro Blanco, realizadas a empleadores y a egresados acerca de los
perfiles y ambitos profesionales. En total se analizaron 905 encuestas realizadas a egresados de CTA y
186 a empleadores (72,6% del sector privado y 22,6% del publico), encuestas que fueron tenidas en
cuenta a la hora de disefar el nuevo plan de estudios.

Todas las alegaciones presentadas fueron atendidas por la Comisién e incorporadas a la Memoria.
Finalmente, se han recibido diferentes propuestas de empresas y profesionales que se han debatido en el
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ambito de la Comisidn y se han tenido en cuenta en el disefio del plan de estudios que se propone.

Una vez aprobada en Consejo de Gobierno de la Universidad la composicion de la Comisidon
Elaboradora de Plan de Estudios (CEPE), esta comenzd su trabajo de acuerdo con la normativa y el
calendario propuesto.

La solicitud de los interlocutores se realizd enviando un e-mail a los Directores de los
departamentos que estaban dentro de las premisas descritas con anterioridad.

La opinion de los estudiantes también se ha tenido en cuenta, a través de la Asociacion de
Representantes del Centro y del estudiante miembro de la Comisidn.

Adicionalmente se constituyd la mesa de trabajo por médulos o subcomisiones. A través de ellos
miembros de la CEPE se ha informado a los Departamentos de los avances en la elaboracion del
Plan de Estudios y se han recogido en la medida de lo posible las sugerencias manifestadas por cada
uno de los profesores responsables de las materias que forman parte del Plan de Estudios
propuesto.

Durante el proceso de elaboracién del Plan de Estudios se ha informado regularmente en la Junta de
Centro de los avances en la realizacion del mismo. Al mismo tiempo se ha ido elaborando el borrador de
la memoria del Plan de Estudios tras cuya finalizacion se envid a todo el personal de la UGR adscrito a la
titulacion de CTA (Facultad de Farmacia, de Ciencias y la Facultad de Empresariales) a fin de su
conocimiento como paso previo a su aprobacidon en Junta de Centro y presentacion al Vicerrectorado de
Ensefianzas de Grado y Posgrado.

2.4. Descripcion de los procedimientos de consulta externos utilizados para la elaboracion del
plan de estudios

Durante el proceso de elaboracion del anteproyecto de titulacién de grado se han consultado también
diversas fuentes externas. Por una parte se han estudiado y tenido en cuenta los diversos documentos
mencionados como referentes en el apartado 2.2 de este mismo capitulo. Principalmente:

e El Libro Blanco para el Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y Titulo de Grado
en Nutricion Humana y Dietética (ANECA, 2005).

¢ Recomendaciones de las otras Universidades en las que se imparten la titulacion de Ciencia
Tecnologia de los Alimentos

e Documentos elaborados por los organismos internacionales citados como referentes en el
apartado 2.2 de esta memoria

e Documentos con las conclusiones de las diversas reuniones de las Conferencias de Decanos de la
titulacién celebradas

e El coordinador ha hecho consultas directas a Responsables de la titulacion de Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos en otras universidades

Se ha consultado, mediante el envio de una encuesta y una carta con la descripcidon del proceso de
elaboracién del plan de estudios, a las siguientes asociaciones profesionales, empresas, organizaciones y
organismos relacionados con alguno de los aspectos del dmbito de la Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. La relacién de todas las entidades colaboradoras a las que se les envid la encuesta se
relaciona a continuacién:

TABLA 2.4.1 - ENTIDADES COLABORADORAS

ASOCIACIONES PROFESIONALES, EMPRESAS, ORGANIZACIONES Y ORGANISMOS
COLABORADORES COMO REFERENTES EXTERNOS

ABBOT LABORATORIES, S.A.
BIOSEARCH LIFE S.
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BODEGAS CAMPOS

Asociacidon de Tecndlogos de Alimentos de Granada
CYTAGRA

CYTALIA
Asociacidon Espafiola de Licenciados y Doctores en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Instituto Europeo de Alimentacion Mediterranea de la Junta de Andalucia
SANAVI, S.A.

Las encuestas fueron estudiadas por la Comisién procediéndose posteriormente a su consideracion en
la elaboracion de la propuesta de Plan de Estudios.

También se han consultado egresados de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de
Granada, aprovechando para ello la amplia base de datos elaborada durante las acciones de mejora de la
calidad descritas en el apartado 2.1 de este capitulo. También ha sido muy provechosa la opinién de
diversos profesionales de relevancia, antiguos alumnos de nuestra titulacién, sobre las mesas redondas y
debates organizadas durante las conferencias de orientacion profesional

Una vez elaborado el anteproyecto y aprobado por la Junta de Centro, éste ha sido enviado a la
Comision del Planes de Estudio del Vicerrectorado de Ensefianzas de Grado y Posgrado, donde se ha
sometido a su andlisis y se ha completado la “Memoria para la Solicitud de Verificacion de Titulos
Oficiales”. La composicién de esta comision es la siguiente:

Vicerrectora de Ensefianzas de Grado y Posgrado, que preside la comisién.
Director del Secretariado de Planes de Estudio, del Vicerrectorado de Ensefianzas de Grado y Posgrado.

Directora del Secretariado de Evaluacion de la Calidad, del Vicerrectorado para la Garantia de la
Calidad.

Director del Secretariado de Organizacion Docente, del Vicerrectorado de Ordenacién Académica y
Profesorado.

Un miembro del personal de administracion y servicios del Vicerrectorado de Grado y Posgrado.
Coordinador del Equipo Docente de la titulacién.
Decano o Director del Centro donde se imparte la titulacion.

Un representante de un colectivo externo a la Universidad de relevancia en relacién con la Titulacién D
Juristo Fonolla Joya (Responsable del Departamento de Nutricion de BIOSEARCH LIFE S.).

Esta “Memoria para la solicitud de Verificacion de Titulos Oficiales”, se ha expuesto durante 10 dias
en la pagina web de la UGR, teniendo acceso a dicha informacion todo el personal de la UGR, a través
del acceso identificado. Este periodo de exposicion coincide con el periodo de alegaciones.

Finalizado el periodo de 10 dias, la “Memoria para la solicitud de Verificacion de Titulos Oficiales” ha
pasado a la Comisién de Titulos de Grado, comisién delegada del Consejo de Gobierno, que atiende las
posibles alegaciones, informa las propuestas recibidas de las Juntas de Centro, y las eleva, si procede, al
Consejo de Gobierno. A dicha Comisién ha sido invitado un miembro del Consejo Social de la UGR.

La aprobacion definitiva de la memoria en la UGR ha tenido lugar en el Consejo Social y en el Consejo
de Gobierno. Por otro lado, en Junta de Centro de la Facultad de Farmacia, en sesion ordinaria de 19 de
diciembre de 2014, se aprobd por unanimidad la documentacidon necesaria para la actualizacion de la
memoria verificada en la aplicacion actual de gestion de titulos universitarios (asi como algunas
modificaciones menores). Asi mismo en virtud del tramite para la adecuacién de los titulos de Grado de
la Universidad de Granada, aprobado por unanimidad en Consejo de Gobierno de 17 de diciembre de
2014, se procede a la actualizacién de la memoria verificada del Titulo en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos en el modelo actual de la citada aplicacién.

La evolucién de la profesion como tecnélogo de los alimentos requiere cambios en el plan de estudios del

Grado que mejoren su formacion y faciliten su incorporacidon al mundo laboral.

La modificacidon del Plan de Estudios, fue aprobada en Junta de Facultad del 14 de noviembre, y consiste

en:
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i) La asignatura Quimica Agricola (actualmente como asignatura incluida dentro del mddulo de
complementos de formacidon) ofrece a los estudiantes una vision holistica, ecoldgica, ambiental y de
Desarrollo Sostenible de la Alimentacion, en lo que los alimentos son uno de los nexos entre los seres
humanos v su ecosistema. La transformacién de la asignatura “Quimica Agricola” en asignatura
de caracter obligatorio del grado se debe: i) se trata de una materia muy amplia y cuyos contenidos
son altamente demandados en nuestra regién que se encuentra en pleno desarrollo econdmico de las
industrias de origen vegetal, y ii) a la gran demanda por parte de los estudiantes que ha recibido esta
asignatura cuando se encontraba como asignatura optativa.

i) Inclusion de la asignatura denominada “Metodologia Cientifica” como asignatura optativa es de
gran necesidad para los estudiantes. Esta asignatura, altamente demandada por estudiantes y
profesorado, permitirda que los estudiantes adquieran competencias y habilidades investigadoras
facilitando la realizacidon por parte de los mismos del Trabajo Fin de Grado.

iii) La asignatura “Enzimologia de los Alimentos” no es demandada por los estudiantes, como se

refleja en el nimero de matriculaciones en los ultimos cursos académicos, por lo que se considera que se
puede suprimir del plan de estudios.

2.5 Perfil o perfiles profesionales del cientifico y tecnélogo de los alimentos

El objetivo es que el graduado logre capacitarse para ejercer las siguientes competencias profesionales:
1) En el ambito de la gestiéon y control de calidad de procesos y productos:

a) desarrollar e implantar procedimientos de control de calidad y evaluar su eficacia

b) disenar, implantar, evaluar y modificar sistemas de gestién de la calidad

c) desarrollar, seleccionar, evaluar y aplicar métodos de analisis de utilidad en el control de calidad
de los alimentos

d) informar a distintos niveles técnicos de la actuacion de control de calidad de los alimentos y de
sus resultados.
2) En el ambito del desarrollo e innovacion de procesos y productos:

a) disefiar y elaborar procesos y productos para satisfacer las demandas y necesidades del
mercado

b) evaluar el grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado

c) establecer sus costes de produccion

d) evaluar los riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.
3) En el ambito del procesado de alimentos:

a) disefar y supervisar los procesos tecnoldgicos;

b) gestionar el procesado desde un punto de vista medioambiental.

4) En el ambito de la seguridad alimentaria:

a) evaluar el riesgo para la salud asociado a los productos alimenticios y alimentarios y a cada uno
de sus componentes.

b) disenar, implantar y evaluar procedimientos de gestién de la seguridad alimentaria.
5) En el ambito de la asesoria legal, cientifica y técnica:

a) elaborar y/o evaluar los informes y expedientes en relacion a un producto alimenticio.

b) interpretar y aplicar las disposiciones legales en el &mbito alimentario.

c) colaborar con la Administraciéon en el desarrollo de normativas y disposiciones legales en el
ambito alimentario.

d) asesorar a empresas, colectivos y asociaciones en temas alimentarios.
6) En el ambito de direccion estratégica de la empresa alimentaria:

a) disefiar el desarrollo de nuevos productos funcionales.

b) desarrollar las estrategias necesarias a fin de adaptar los nuevos productos a las apetencias
organolépticas de los consumidores.

c) definir las actuaciones necesarias como vistas a una expansion internacional de la empresa con
comercializacién de dichos productos en el &mbito global.
7) En el ambito de la restauracion colectiva:

a) disefiar e implantar sistemas de control y gestién de la calidad y de la seguridad alimentaria
para establecimientos de restauracion colectiva.

b) disefar y supervisar dietas para restauracion colectiva.

c) gestionar servicios de restauracién colectiva.
8) En el ambito de la nutricion y salud publica:

a) participar en el disefio y desarrollo de programas de prevencién y promocion de la salud en
materia de nutricién.

b) disenar y desarrollar estudios epidemioldgicos relacionados con la alimentacién.
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c) formular productos alimenticios que se adapten a las recomendaciones nutricionales y
desarrollar formulaciones innovadoras desde una perspectiva nutricional.
d) formular y supervisar dietas adecuadas para diferentes colectivos.
9) En el ambito de la comercializacién, comunicacion y marketing:
a) asesorar en las tareas de publicidad y marketing de los productos alimenticios.
b) disefar y realizar la investigacidon comercial de un producto alimenticio.
c) disefiar el plan de comercializacién de un producto alimenticio.
d) comunicar a diferentes niveles informacion relacionada con los alimentos.
10) En el ambito de la formacion docente e investigadora:
a) disenar y desarrollar programas de formacion en el ambito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos.
b) proporcionar conocimientos en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos asi como en técnicas de
comunicaron y metodologia de ensefianza-aprendizaje.
c) recopilar y analizar informacion, elaborar hipotesis, disefiar y llevar a cabo experimentos asi
como interpretar resultados y elaborar conclusiones.
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3.1. Objetivos

El objetivo general del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en la Universidad de Granada
es el de formar profesionales que alcancen el dominio de los conocimientos propios de la Ciencia y la
Tecnologia de los Alimentos, el grado de desarrollo de sus capacidades de analisis, organizacion,
planificacion y actuacion, asi como el reconocimiento de los valores propios de una sociedad democratica
avanzada en niveles suficientes como para desarrollar el ejercicio profesional en los ambitos del diseno,
la gestidon y el control de la calidad de los procesos y productos alimentarios a lo largo de toda la cadena
alimentaria, de la seguridad alimentaria, de la comercializaciéon alimentaria, de la nutricién y la salud
publica, asi como en los de la formacion y la innovacion en temas alimentarios.

Se incluye también en este objetivo general el desarrollo de las capacidades personales que permitan
a los graduados llevar a cabo con eficacia actividades de aprendizaje permanente en el ambito de la
Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos, asi como las de comunicar con claridad los procedimientos
empleados en su actuacion profesional y los resultados de los mismos con diferentes niveles de
complejidad.

Asi pues se pretende que el graduado esté capacitado para desarrollar su actividad en uno o varios
de los siguientes perfiles profesionales:

1. Gestion y control de calidad de procesos y productos.
2. Desarrollo e innovacion de procesos y productos.

3. Procesado de alimentos.

4. Gestién de la Seguridad alimentaria.

5. Asesoria legal, cientifica y técnica.

6. Direccidn estratégica de la empresa alimentaria

7. Restauracién colectiva.

8. Nutricién y salud publica.

9. Comercializacién, comunicacion y mercadotecnia.

10. Docencia e Investigacion.
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4.1. Sistemas de informacion previa a la matriculaciéon y procedimientos accesibles
de acogida y orientacion de los estudiantes de nuevo ingreso para facilitar su
incorporacion a la Universidad y la titulacién

Sistemas de informacion previa comunes a la UGR

La Universidad de Granada desarrolla una significativa actividad promocional, divulgativa y formativa
dirigida a estudiantes de nuevo ingreso, haciendo un especial hincapié en proporcionar informacion respecto
del proceso de matriculacion, la oferta de titulaciones, las vias y requisitos de acceso, asi como los perfiles
de ingreso atendiendo a caracteristicas personales y académicas adecuadas para cada titulacion.

En este sentido, el uso de las nuevas Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion, constituye
un instrumento fundamental para la diversificacion de los canales de difusién, combinando la atencidn
personalizada con las nuevas tecnologias.

Las medidas concretas que vienen desarrolldandose para garantizar un correcto sistema de
informacién previa a la matriculacion son las siguientes:

a) Guia de Informacion y Orientacion para estudiantes de nuevo acceso

La Guia de Informacién y Orientacion para estudiantes de nuevo acceso se ha editado, por primera
vez, en septiembre de 2008, por el Secretariado de informacidn y participacion estudiantil del
Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad como herramienta fundamental para los futuros
estudiantes a la hora de escoger alguna de las titulaciones de la Universidad de Granada.

Esta Guia contiene toda la informacion necesaria en el plano académico y personal que sirva de
orientaciéon ante el acceso a los estudios universitarios, utilizdandose en las ferias y salones del
estudiante, en las charlas en los institutos y en todos aquellos actos informativos de acceso a las
titulaciones de la Universidad de Granada.

b) Jornadas de Orientacion Universitaria en los institutos

Dichas Sesiones son coordinadas por el Servicio de Alumnos del Vicerrectorado de Estudiantes y
Empleabilidad. Se desarrollan en los propios institutos de la provincia de Granada y son impartidas por
miembros del Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad y por docentes de cada uno de los ambitos
cientificos que engloban todas las titulaciones ofrecidas por la Universidad de Granada. Sus destinatarios son
los alumnos y alumnas de 2° de Bachillerato, y los orientadores de los Centros docentes de Bachillerato. La
fecha de realizacién, su organizacién y contenido estan fijados y desarrollados de acuerdo con la Consejeria de
Educacion de la Junta de Andalucia.

c) Jornadas de Puertas Abiertas

Desde el curso académico 2008-2009, la Universidad de Granada desarrolla unas “Jornadas de
Puertas Abiertas” en las que los futuros estudiantes universitarios pueden conocer los diferentes
Centros Universitarios, sus infraestructuras, las titulaciones en ellos impartidas, ademas de entrar en
contacto con el profesorado, con los equipos de direccidn y con el personal de administraciéon vy
servicios. A través de una visita guiada por el personal fijado por cada Centro Universitario, los futuros
alumnos pueden resolver sus dudas sobre los servicios dirigidos a estudiantes, las condiciones de
acceso a las distintas titulaciones, los medios materiales y humanos adscritos a ellas, y sobre cuantos
extremos sean relevantes a la hora de elegir una carrera universitaria.

Dichas visitas se completan con la organizacion de charlas en los propios centros, en las que se
intenta ofrecer una atencién mas personalizada sobre titulaciones, perfiles y/o servicios. Ademas, esta
previsto el desarrollo de encuentros dirigidos a los orientadores de los Centros de Bachillerato.

La fecha de realizacion de las Jornadas de Puertas Abiertas esta prevista entre los meses de marzo y
mayo de cada curso académico.

d) Preinscripcion

La informacién previa a la matriculacién que los estudiantes tienen a su disposicidon en la web del
Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad (http://ve.ugr.es/ ) en el momento de formalizar su
matricula, es la que a continuacion se detalla:

1. Vias y requisitos de acceso: engloba las diferentes vias de acceso, dependiendo de la rama de
conocimiento por la que haya optado el estudiante en el bachillerato. En cuanto a los requisitos de
acceso, los estudiantes deberan encontrarse en algunas de las situaciones académicas recogidas segun
el Distrito Unico Universitario Andaluz. (Esta informacion debera estar en manos de los estudiantes una
vez que realicen la preinscripcién.
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2. Perfil de ingreso: Habra un perfil especifico para cada titulacion recogido en la memoria de
verificacion. De esta forma, los estudiantes podran orientarse sobre las capacidades, conocimientos e
intereses idoneos para iniciar ciertos estudios y acciones de compensacion ante posibles deficiencias,
sobre todo durante los primeros afios de la titulacion.

3. Titulaciones y notas de corte: Se proporciona un mapa conceptual sobre las Facultades y Escuelas
en la cuales se imparten cada una de las titulaciones, asi como un mapa fisico de la universidad y la
situacion de cada uno de los campus.

4. Caracteristicas del titulo: planes de estudios de cada titulacién especifica y su correspondiente
plan de ordenacion docente.

5. Plazos que los estudiantes deberdn saber en el momento de la matriculacidn: el plazo de
matricula, de alteracion de matricula, de convalidacion, reconocimiento de créditos, etc.; junto con la
documentacion que tienen que presentar, para evitar posibles errores ya que la mayoria de los
estudiantes de primer afio no sabe cdmo realizar una acciéon administrativa en la secretaria de su
Facultad o Escuela.

6. Periodos de docencia de cada curso académico general de la Universidad: calendario académico
indicando el calendario oficial de exdmenes.

7. Informacion general de la Universidad: becas y ayudas, intercambios nacionales e
internacionales, servicios de la Universidad vinculados directamente con los estudiantes y sus
prestaciones, entre ellos, especialmente, informacion y cartén de solicitud del Carnet Universitario e
informacién sobre el Bono-Bus Universitario.

e) La web de la Universidad de Granada: http://www.ugr.es

La pagina web de la Universidad de Granada se constituye en una herramienta fundamental de
informacién y divulgacién de las Titulaciones, Centros y resto de actividades de especial interés para
sus futuros estudiantes.

f) La web de grados de la Universidad de Granada: http://grados.ugr.es

Esta plataforma de titulaciones de grado de la Universidad de Granada contiene toda la oferta

formativa de la universidad. En ella, se puede encontrar toda la informacion relativa a:

- Las titulaciones de grado

- El acceso a la Universidad de Granada.

- La ciudad de Granada.

- La propia Universidad.

- Las salidas profesionales de los titulos

- Las ventajas de los titulos de grado de la Universidad de Granada.

La informacion sobre los titulos estd organizada en ramas de conocimiento y, dentro de cada una
de ellas, cada titulacién tiene su propia web informativa.

La pagina web de la Universidad de Granada se constituye en una herramienta fundamental de
informacién y divulgacidn de las Titulaciones, Centros y resto de actividades de especial interés para sus
futuros estudiantes.

g) Actuaciones especificas del Centro o la Titulacion

Junto con las acciones resefiadas, que con caracter general realiza la Universidad de Granada, la
Facultad de Farmacia con la Titulacidon de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos viene desarrollando
actividades complementarias de informacion especifica sobre las titulaciones impartidas en ella:

ab.- Asistencia para la realizacion de la automatricula

El equipo decanal atiende, aconseja, guia y orienta sobre el proceso de matriculacién a los
futuros y/o nuevos estudiantes. Esta orientacion se lleva realizando a lo largo de varios cursos, a partir
de una convocatoria que en el curso 2008-2009 ha constituido la nimero XIII. En ella se capacita para
la informacién y orientacion al alumnado de la Facultad de Farmacia. El equipo decanal y la
administradora del centro forman a un grupo de alumnas y alumnos que, durante todo el proceso de
matriculacién, asesoran al alumnado de nuevo ingreso.

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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bc.- Participacion en el desarrollo de las Visitas a los institutos

En los meses de julio y septiembre, se cuenta con grupos de alumnos y alumnas que informan
a los alumnos de los IES. Estos alumnos/as informantes han sido previamente formados a través del
curso de “Capacitacion para la informacion y orientacion al estudiante” que se desarrolla a lo largo de
todo el mes de junio en la propia Facultad de Farmacia.

cd.- Jornadas de Puertas Abiertas

Cada mes de marzo, se realiza en la facultad una semana de puertas abiertas para que los
alumnos de Bachillerato y Formacién Profesional se informen de las titulaciones que se ofertan en la
facultad.—tes El servicios encargados de atender sus cuestiones e informarles son el Vicedecanato de
Estudiantes y Accidn Tutorial ytespuntes-de-infermacién—estudianti{PIE). Uno de estos dias se dedica
a las “Jornadas de Orientacion a la Universidad para los Estudiantes de Bachillerato”, donde reciben
charlas informativas al respecto y se atienden sus cuestiones por los ponentes de dichas jornadas.

de.- La Guia del Estudiante

Cada curso académico se edita a su inicio la Guia del Estudiante en la que se incluye toda la
informacidn sobre la Facultad de Farmacia, como su presentacion organizativa, la distribucion de los cursos
con asignacién de aulas, profesorado, horario, calendario de exdmenes e informacién sobre los distintos
servicios que ofrece la facultad para desarrollo de la actividad docente y que el alumno necesita conocer.

ef.- La Guia del Estudiante Extranjero

La Facultad de Farmacia viene editando una Guia del Estudiante Extranjero, bilinglie, dirigida a
los estudiantes interesados en disfrutar de sus becas de movilidad en Granada. Ademas, se lleva a cabo
una intensa labor de divulgacién, utilizando como herramienta basica esta Guia, para proporcionar toda
la informacion necesaria a futuros estudiantes de la facultad procedentes de otros Estados.

fg.- Otras actividades

Simultaneamente a estas acciones, se llevan a cabo otras en los propios centros de bachillerato
y de formacion profesional tales como, talleres de informacion al alumnado sobre las titulaciones que se
imparten en la facultad y sus salidas profesionales. Todo ello se acompafia de la informacién grafica
correspondiente: carteleria y tripticos informativos sobre las diferentes titulaciones. Estas acciones son
realizadas por el propio profesorado de la Facultad de Farmacia, dentro del marco informativo
establecido por la propia Universidad de Granada para este tipo de acciones.

h) Programa de Intervencion Social hacia Estudiantes con Discapacidades

La Universidad de Granada viene desarrollando desde hace afios, una politica social de apoyo a los
estudiantes con discapacidad en la eliminacidon de barreras, tanto arquitecténicas como a la
comunicacién. El Servicio de Asistencia al Estudiante del Vicerrectorado de Estudiantes y Empleabilidad
(S.A.E.) gracias a su Gabinete de Atencién Social, se convierte en una fuente importante de informacién
previa a la incorporacidn a la Universidad, donde los posibles alumnos con necesidades educativas
especiales pueden recibir informaciéon sobre multiples aspectos de su interés como, por ejemplo, la
accesibilidad de los estudiantes con discapacidad, orientacidn sobre los derechos y recursos sociales
existentes, asesoramiento en materia de alojamiento y servir de enlace con todas las instituciones y
organizaciones no gubernamentales colaboradoras (ONCE, FAAS y CANF-COCEMFE).

Sistemas de informacion previa propios del Centro o Titulacion

En la informacion previa se realizan dos actuaciones:

a. Informacién a través de la pagina web (http://farmacia.ugr.es) que tiene un apartado
especificamente disefiado para personas interesadas en las titulaciones que aqui se imparten sean de
ensefianzas medias o procedentes de otros centros. Incluso la pagina tiene una versién en inglés para
hacerla asequible a los alumnos extranjeros.

b. Paginas web de los departamentos de la titulaciéon. En dichas direcciones se encontrara todo lo
relativo a los mismos, como docencia adscrita e impartida a cada departamento, temarios de las
asignaturas concretas, material de apoyo a la docencia de cada asignatura, recursos humanos y
material disponible, etc.

Ademas se realizan unas Jornadas de Informacidn y de puertas abiertas para los alumnos de Bachiller.
Estas estan coordinadas en seis sesiones (dos sesiones matinales durante tres dias consecutivos) para dar
la oportunidad de visitar nuestro centro a cualquier alumno del distrito que lo desee.

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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5.1. Estructura de las ensefianzas. Explicacion general de la planificaciéon del plan de
estudios

El Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la UGR se organiza siguiendo una estructura de
modulos y materias. Se vertebra en cuatro cursos académicos distribuidos en ocho semestres. De acuerdo con
las directrices del Consejo de Gobierno de la UGR, el crédito ECTS corresponderd a 25 horas de trabajo del
alumno, que incluyen las ensefianzas tedricas, practicas, asi como las horas de trabajo individual, es decir
trabajo personal académicamente dirigido, semi-auténomo o auténomo ademas de las horas de estudio del
alumno. De acuerdo con estas mismas directrices, las horas lectivas presenciales deben fijarse de acuerdo con
las competencias establecidas, no pudiendo ser menos de un 20% (5 horas/crédito) ni mas de un 40% (10
horas/crédito).

1) Estructura del Grado que se propone:

La planificacién de las Ensefianzas se adapta a los requisitos establecidos en el Acuerdo de la Comisién
Andaluza de Titulo en Grado Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (30/12/2009).

El plan de estudios que se propone se ha estructurado en 8 Mdédulos:

-  Formacion Basica con 60 ECTS;

- Ciencia de los Alimentos con un total de 38 36 ECTS y de caracter obligatorio;

- Tecnologia de los Alimentos de 42 ECTS y de caracter obligatorio;

- Seguridad Alimentaria con 24 ECTS y de caracter obligatorio;

- Nutricién y Salud con 18 ECTS y de caracter obligatorio;

- Gestion y Calidad de la Industria Alimentaria de 12 ECTS de caracter obligatorio;

- Practicas Externas con 12 y Trabajo de Fin de Grado con 6 ECTS y de caracter obligatorio;
- Complementos de Formacion con un total de 36-30 ECTS y de caracter optativo.

TABLA 5.1.1 - DISTRIBUCION DE LOS MODULOS EN EL GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

MODULO CARACTER CREDITOS

Formacion Basica Formacion Basica 60
Ciencia de los Alimentos Obligatorio 30 36
Tecnologia de los Alimentos Obligatorio 42
Seguridad Alimentaria Obligatorio 24
Nutricién y Salud Obligatorio 18
Gestion y Calidad de la Industria . .

Alimentaria Obligatorio 12
Practicas Externas y Trabajo de Fin de . .

Grado Obligatorio 18
Complementos de Formacion Optativo 36 30
CREDITOS TOTALES 240

En conjunto suman 240 ECTS. Todas las materias, excepto las que comprende el médulo de Complementos
de Formacion, sonobligatorias.

Esta propuesta cumple el Real Decreto 1393/2007 por el que se establece ordenacién de las ensefanzas
universitarias oficiales, y modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, y lo propuesto en el Acuerdo
de la Comision Andaluza de Titulo en Grado Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (30/12/2009).

La estructura de los Médulos se corresponde con lo establecido en el acuerdo referido, y algunos mddulos
se han subdividido segun el mismo acuerdo en materias.

Como se especifica mas adelante, en la breve descripcion de cada uno de los mddulos, el aprendizaje se
establece en torno a contenidos tedricos y practicos, orientados a la adquisicién de las competencias definidas
en cada uno de ellos.

En el Mdédulo 1, Formacidn Basica, se incluyen los conocimientos basicos conformaran los fundamentos
para la mejor comprension del resto de materias especificas del campo de la Tecnologia de alimentos.
Ademas, permitiran homogeneizar el nivel de conocimientos de los alumnos como paso previo al estudio de
las materias especificas. Estos conocimientos basicos, imprescindibles para cualquier titulado de grado, s~ Ine
que sustentan la capacidad de andlisis y de razonamiento, asi como el criterio que pueda adqu [m]*
profesional universitario.
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Esta formacién fundamental esta orientada hacia la comprension de técnicas matematicas y estadisticas, de
la estructura y funcién del cuerpo humano y de los fundamentos fisicos, quimicos, bioldgicos, bioquimicos y
econdmicos que sirvan para el mejor aprendizaje de la ciencia y tecnologia de los alimentos que se impartiran
a través del resto de materias. En general, este bloque no aporta per se un gran numero de destrezas o
habilidades especificas relacionadas con la ciencia y tecnologia de los alimentos; sin embargo es
imprescindible para la adquisicion de la formacion béasica necesaria para cualquiera de los perfiles
profesionales propuestos.

Las materias y asignaturas que componen dicho mddulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.2 - RELACION DE MATERIAS Y ASIGNATURAS PERTENECIENTES AL MODULO 1
TIPO DE MATERIA (FB = FORMACION BASICA)

Modulo I - Formacion Basica
MATERIAS ASIGNATURAS CARACTER ECTS
Biologia Biologia FB 6
Fisica Fisica Aplicada y Fisicoquimica FB 6
Matematicas Técnicas Matematicas y Operacionales FB 6
Quimica Principios de Quimica FB 6
Quimica Quimica Organica FB 6
Bioquimica Bioquimica Estructural FB 6
Fisiologia Fisiologia Celular y Humana FB 6
Estadistica Estadistica FB 6
Biologia Microbiologia FB 6
Empresa Economia y Gestidon de Empresa FB 6
En el Moédulo 2, Ciencia de los Alimentos, se engloban los conocimientos sobre el alimento, aportando

informacién sobre su composicién, valor nutritivo y funcionalidad, las propiedades fisicas, quimicas vy
sensoriales de sus componentes y las técnicas para su analisis.

Los contenidos de este moddulo son, por tanto, la base para la adquisicion de la mayoria de las
competencias de los distintos perfiles profesionales: el conocimiento de la composicion y las propiedades de
los alimentos es fundamental para comprender el efecto de los diferentes procesos de elaboracion sobre los
alimentos, para desarrollar nuevos procesos y productos, para implementar sistemas de calidad, comprender
la relaciéon entre la alimentacién, la nutricion y la salud, asi como para asesorar legal, cientifica y técnicamente
a la industria alimentaria y a los consumidores. Por eso este mddulo contribuye a la adquisicion de una gran
parte de las competencias de los distintos perfiles profesionales propuestos como se detalla en la ficha.

No obstante, cabe sefialar que las actividades de ensefianza-aprendizaje propuestas en este moddulo
garantizaran directamente la adquisicion de la competencia: Analizar alimentos, materias primas,
ingredientes, aditivos, etc., valorar los resultados y, en su caso, proponer acciones de mejora, del perfil
profesional, Gestion y control de calidad de productos en el ambito alimentario; y de la competencia Evaluar el
grado de aceptacion de estos productos en el mercado del perfil profesional.

Las materias que componen dicho médulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.3 - RELACION DE MATERIAS PERTENECIENTES AL MODULO 2
TIPO DE MATERIA (OB = OBLIGATORIA)

MATERIA ASIGNATURA CARACTER ECTS
Quimica y Bioquimica de los Quimica y Bioquimica de los OB 6
Alimentos Alimentos
Analisis de alimentos OB 6
i Bromatologia OB 6
Analisis de Alimentos y g
Bromatologia Ampliaciéon de Bromatologia OB 6
Técnicas Analiticas OB 6
QUI'mica ACIrI'cola Ouimica Aqn’cola % Q
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En el Médulo 3. Tecnologia de los Alimentos, se incluyen todas las etapas que afectan al alimento

desde la produccidn y obtenciéon de materias primas hasta el producto acabado que se dirige al consumidor en
las plantas de procesado, pasando por el estudio de las operaciones basicas que describen los procesos de
transferencia en su aplicacion concreta a los alimentos. Este bloque favorece la comprension de las
modificaciones que sufren los alimentos a causa de los diferentes tratamientos. Ademas, incluye contenidos
tecnoldgicos especificos sobre sectores concretos (lacteo, carnico, de productos de la pesca, productos
vegetales y, enoldgico), asi como en cocinado industrial y gestion de residuos y subproductos. Por ultimo, y
debido a su importancia en el contexto actual de aumento de produccién, mejora de propiedades o
funcionalidad de los alimentos por sus componentes y/o ingredientes o el desarrollo de nuevos procesos y
productos se incluyen contenidos formativos en biotecnologia alimentaria.

Todos los perfiles profesionales propuestos requieren de una muy elevada base tecnoldgica. Cabe destacar
la contribucién fundamental de este médulo a la adquisicidon de todas las competencias propuestas en el perfil
de Procesado de alimentos. Por otra parte, constituyen la base del desarrollo de nuevos procesos y productos,
asi como el grueso junto del trabajo de asesoria técnica y cientifica a las empresas alimentarias.

Las materias que componen dicho mddulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.4 - RELACION DE MATERIAS PERTENECIENTES AL MODULO 3
TIPO DE MATERIA (OB = OBLIGATORIA)

MATERIAS ASIGNATURA CARACTER ECTS
Produccion de materias primas OB 6
Fundamentos de Fundamentos de Ingenieria de los OB 6
Tecnologia Alimentaria alimentos
Operaciones basicas en la industria OB 6
alimentaria
Tecnologia de los alimentos 1 OB 6
Industrias Alimentarias Tecnologia de los alimentos 2 OB 6
Biotecnologia alimentaria OB 6
Plantas de procesado de alimentos OB 6
En el Médulo 4, Seguridad Alimentaria, en este mddulo se estudian los microorganismos y los parasitos

en relacidon a su presencia en los alimentos como causantes de alteracion o agentes de peligro. Se estudia
asimismo el interés de la higiene bromatoldgica y de la toxicologia en la industria alimentaria (principales
contaminantes alimentarios, aspectos higiénicos relativos a equipos, utensilios, manipuladores, materias
primas, etc.). Finalmente, se estudian las diferentes herramientas para garantizar la seguridad alimentaria
(trazabilidad, APPCC, objetivos de inocuidad alimentaria) para el control de la cadena alimentaria y la gestidon
de los riesgos para la salud, todo ello basado en el analisis del riesgo.

Las competencias especificas aportadas en mayor medida por este mddulo son todas las sefialadas para
garantizar la adquisicion del perfil profesional de Seguridad Alimentaria.

Las materias que componen dicho mddulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.5 - RELACION DE MATERIAS PERTENECIENTES AL MODULO 4
TIPO DE MATERIA (OB = OBLIGATORIA)

MATERIAS ASIGNATURA CARACTER C. ECTS
Toxicologia alimentaria OB 6
Seguridad alimentaria Microbiologia alimentaria OB 6
Parasitologia alimentaria OB 6
Higiene y seguridad alimentaria OB 6
El Médulo 5, Gestion v Calidad en la Industria Alimentaria, se incluyen dentro de este bloque los

conocimientos de Gestidon Integral de Calidad, y los contenidos relativos a los temas de Normalizacion y
Legislacién Alimentaria, para el conocimiento y comprensién de las normas ya que son de obligado
cumplimiento. Este bloque comprende también otros conocimientos relativos al entorno, estructura y
potencialidades del sector agroalimentario en el que se desenvuelven las empresas, asi como de gestion de los
principales subsistemas empresariales, financiero y sobre todo, productivo y de marketing.

Los conocimientos mas especificos sobre temas de calidad, aportan las habilidades fundamentale
evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria y para implementar sistemas de calidad en los a1 ;
relacionados con la alimentacién, siempre dentro de un estrecho marco legislativo especifico.
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Se pretende que el alumno adquiera conocimientos sobre el entorno econémico en el que se mueven las
empresas alimentarias, conozca e interprete las principales fuentes de informacion del sector (Produccidn,
Distribucion y Consumo), los principales organismos e instituciones relacionadas, asi como las principales
politicas que le atafien. Ademas se busca capacitar al alumno para la toma de decisiones en los distintos
ambitos empresariales pero fundamentalmente en el productivo y comercial. Para ello se le formara en
aspectos basicos como la gestion de stocks en sentido amplio, es decir, gestidon de compras, de almacén y de
producto o el calculo de costes. También y dada la relacion del tecndlogo de alimentos con el producto
terminado, se dara importancia al conocimiento del mercado y la planificacion comercial con vistas a que sepa
explotar de forma éptima las capacidades tecnoldgicas para satisfacer las oportunidades del mercado.

Este bloque pretende a su vez, capacitar a los alumnos para realizar la gestidon de proyectos, especialmente
aquellos relacionados con la innovacién y el desarrollo.
Las materias que componen dicho mddulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.6 - RELACION DE MATERIAS PERTENECIENTES AL MODULO 5
TIPO DE MATERIA (OB = OBLIGATORIA)

MATERIAS ASIGNATURA CARACTER ECTS
Gestién y Calidad en la Gestion y Calidad Alimentaria OB 6
Industria Alimentaria Legislacién alimentaria y OB 6
Deontologia
En el Modulo 6, Nutricién v Salud, en este modulo se aborda el conocimiento de los nutrientes en

relaciéon con la Nutriciéon y Dietética Humana, asi como la alimentacion individual. Igualmente comprende el
conocimiento de la alimentacidn como factor preventivo de multiples patologias, el estudio del estado
nutricional de individuos y colectividades mediante la realizacion de encuestas alimentarias y estudios
epidemioldgicos. En este bloque también se incluyen contenidos relativos a las distintas politicas en materia de
Salud Publica relacionadas con la Alimentacion y Nutricidn Humana.

Este bloque de disciplinas también son importantes cuando se desean adquirir competencias para el
“Desarrollo de nuevos procesos y productos” ya que las caracteristicas nutricionales de los productos
alimenticios y el efecto de los nuevos procesos sobre ellos son cada vez mas importantes de cara a la
posterior comercializacién de los alimentos e imprescindibles en el disefio de los alimentos funcionales,
dirigidos a determinados grupos de poblacidon con necesidades especificas.

Asimismo, estan implicadas en facilitar los conocimientos necesarios sobre la modificacion de propiedades
nutricionales segun el procesado, el potencial nutricional de ciertos ingredientes y la comercializacion de
productos, ya que las ventajas nutricionales favorecen su venta.

Las materias que componen dicho modulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.7 -RELACION DE MATERIAS PERTENECIENTES AL MODULO 6 TIPO DE MATERIA (OB = OBLIGATORIA)

MATERIAS ASIGNATURA CARACTER ECTS
L Nutricion OB 6
Nutricién Humana —
Dietetica OB 6
Salud Publica Salud Publica OB 6
En el Médulo 7, Practicas Externas v Trabajo de Fin de Grado, el estudiante integrara los

conocimientos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos adquiridos de forma transversal, en practicas que se
desarrollaran en las empresas del sector agroalimentario. Asimismo desarrollard y defenderd un proyecto de
fin de grado que integre los contenidos y las competencias adquiridas durante el desarrollo del mismo.

Las materias que componen dicho modulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.8- RELACION DE MATERIAS PERTENECIENTES AL MODULO 7
TIPO DE MATERIA (OB = OBLIGATORIA)

MATERIAS ASIGNATURA CARACTER ECTS
Practicas Externas y Trabajo de Practicas Externas PE 12
Fin de Grado Trabajo de Fin de Grado TFG 6
En el Modulo 8, Complementos de Formacion, el estudiante suplementara su formacion y adauirira

competencias de refuerzo en algunas materias y aspectos mas especializados asi como otra forn [=]*
complementaria; especialmente aquellas relacionadas con las ciencias afines a la Tecnologia
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seis. Estas asignaturas optativas deberan cursarse entre el quinto y séptimo semestres del grado.

Las materias y asignaturas que componen dicho mddulo se presentan en la siguiente tabla:

TABLA 5.1.9 - RELACION DE MATERIAS PERTENECIENTES AL MODULO 8

TIPO DE MATERIA (OP = OPTATIVA)

MATERIAS CARACTER ECTS
Industrias de alimentos de origen animal OP 6
Industrias de alimentos de origen vegetal (0]% 6
Enzimologia-detosalimentos OP 6
Tecnologia de bebidas alcohdlicas oP 6
Quimica-Agricota op 6
Ingenieria de Procesos Alimentarios (0]% 6
Bioprocesos industriales OoP 6
Fisiologia y Fisiopatologia de la Nutricidon oP 6
Evaluacion de la calidad de los Laboratorios de Analisis agroalimentarios OP 6
Fisiologia y Tecnologia de la Posrecoleccion oP 6
Plantas Transgénicas y Alimentacion oP 6
Quimica de los farmacos y marcadores organicos en los alimentos. Trazabilidad OP 6
Reacciones y compuestos inorganicos en tecnologia alimentaria. OP 6
Procesos Fisicoquimicos de Interés en los Alimentos oP 6
Biologia Molecular Aplicada a los Alimentos OP 6
Plantas de interés alimentario oP 6
Metodologia Cientifica oP 6
Para la distribucion de las Materias en el plan de estudios se han seguido los siguientes criterios:
a) Mantener todas las asignaturas (6 ECTS).
b) Ajustar la relacion trabajo presencial/no presencial para que la totalidad del plan se aproxime al

40% de presencialidad; y un 60% de no presencialidad en horas de estudios, trabajos dirigidos y otras

actividades propias del alumno, dirigidas por los profesores.

El plan de estudios esta estructurado en cuatro cursos académicos, de 60 créditos ECTS cada uno.
Cada curso académico esta dividido en dos semestres, en cada uno de los cuales el alumno pueda cursar

30 créditos ECTS.

En relacidon a la asignatura Practicas Externas, en el momento de la eleccidon del centro receptor el
estudiante deberd tener superados, al menos 180 ECTS, de los cuales 60 ECTS han de corresponder a las

asignaturas de formacion basica.

La distribucion temporal de las materias en cada curso se realiza sobre la base fundamental de la
coordinacion de sus contenidos. Todas las asignaturas se organizaran de forma que su contenido se imparta
en un semestre. La programacion se realizara a propuesta de la Comision de Ordenacion Académica que
actuara como comision de Coordinacién del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y que actuara
conjuntamente con la Comision de Garantia Interna de la Calidad encargada de garantizar la coordinacidn
docente de esta titulacion. En la siguiente tabla se muestra la organizacién temporal del plan de estudios del

grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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TABLA 5.1.10 - ORGANIZACION TEMPORAL DEL PLAN DE ESTUDIOS DEL GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
PRIMER CURSO 60 ECTS

1€l semestre 30 ECTS 29 semestre 30 ECTS

Quimica Organica 6 Bioquimica Estructural 6
Técnicas Matematicas y Operacionales 6 Fisica Aplicada y Fisicoquimica 6
Economia y Gestion de Empresa 6 Fisiologia Celular y Humana 6
Principios de Quimica 6 Estadistica 6
Biologia 6 Fundamentos de Ingenieria de los 6
Alimentos
SEGUNDO CURSO 60 ECTS
1€r semestre 20 semestre 30 ECTS
Microbiologia 6 Microbiologia Alimentaria 6
Técnicas Analiticas 6 Analisis de alimentos 6
Operaciones bésicas en la Industria 6 Parasitolgia alimentaria 6
Alimentaria
Quimica y Bioquimica de los alimentos 6 Ampliacion de Bromatologia 6
Bromatologia 6 Produccion de Materias Primas 6

TERCER CURSO 60 ECTS

30 ECTS 20 semestre

30 ECTS

1€l semestre

Biotecnologia Alimentaria 6 Toxicologia Alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos 1 6 Dietética 6
Nutricion 6 Tecnologia de los Alimentos 2 6
Optativa—t Quimica Agricola 6 Optativa 3-2_ 6
Optativa 2-1 6 Optativa 4-3 6

CUARTO CURSO 60 ECTS

ler semestre 30 ECTS 29 semestre

30 ECTS

Plantas de procesado de alimentos 6 Higiene y Seguridad Alimentaria 6
Legislacion Alimentaria y Deontologia 6 Gestion y Calidad Alimentaria 6
Salud Publica 6 Practicas Externas 12
Optativa 54 6 Trabajo de Fin de Grado 6
Optativa 6-5 6

2) Metodologias Docentes Empleadas:

La docencia en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Granada se
caracteriza por utilizar una combinacién de los métodos tradicionales junto a proyectos de innovacién
educativa con metodologias experimentales, que una vez ensayadas con éxito, se van difundiendo entre los
profesores de la diferentes materias, para conseguir una gran variedad de experiencias educativas, lo que
ofrece a cada alumno la posibilidad de adquisicion de las competencias de la forma mas adecuada, segun sus
propias caracteristicas.

1.- LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondrd claramente los objetivos principales del tema vy
desarrollard en detalle de forma sistematica y ordenada los contenidos necesarios para una correcta
comprension de los conocimientos.

Son impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios audiovisuale
avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de grabacion.

CSV: 368638882463437861683135 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




UNIVERSIDATY
DEGRANADA

2.- SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se organizan en grupos de
tamafio variable segln el tema. En general ambas actividades proporcionaran temas de analisis estableciendo
los procedimientos de busqueda de informacion, andlisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los
seminarios, se plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que someter a la critica de los
demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion en una reunion coordinada por el profesor.

3.- RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan problemas numéricos
relacionados con la materia de las clases tedricas que se desarrollardn de forma individual o grupal. En el
estudio de casos practicos, el estudiante se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la
vida real. Se desarrolla en pequefios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a una
decisién razonada.

4.- PRACTICAS DE LABORATORIO. En general, las clases précticas constituyen la forma mediante la cual el
estudiante se pone en contacto con la realidad de la ciencia que estudia. Las practicas se desarrollan
fundamentalmente en los laboratorios de los departamentos, que disponen de la instrumentacion y medios
adecuados para iniciar a los estudiantes, desde los primeros cursos, en el conocimiento de las técnicas de
rutina y la adquisicion de habilidades que faciliten su progresiva incorporacion a las tareas profesionales.
También se dan a conocer las normas de seguridad y trabajo imprescindibles en todo laboratorio.

5.- PRACTICAS DE CAMPO/PRACTICAS DE EMPRESA. Dependiendo de la tipologia de la asignatura se
realizaran practicas de campo que permitiran habituar al estudiante en la observacién de la naturaleza y sus
fendmenos. Constituyen ademas una fuente de informacion directa, ejemplos y experiencias contextualizadas.
En el caso de las Practicas de Empresa éstas se desarrollaran en entidades relacionadas con el sector de los
alimentos considerado éste en sus diferentes aspectos, tanto a nivel de materias primas como del alimento
procesado.

6.- PRACTICAS EN SALA DE INFORMATICA. Clases practicas de simulacién por ordenador que permiten
modificar las condiciones del ensayo y observar como ello afecta a los resultados. También se realizan en el
aula de informatica clases practicas que requieren el empleo algun paquete de software que servira como
herramienta para la resolucién de problemas practicos.

7.- ANALISIS DE FUENTES Y DOCUMENTOS. Esta actividad se organiza en grupos de tamafio variable
segun el tema y se desarrollaran comentarios de temas concretos y cuestiones de revisidn bibliografica
incluidas las busquedas en las bases de datos.

8.- REALIZACION DE TRABAJOS EN GRUPO. Los alumnos cuentan para este trabajo con una excelente
biblioteca en la facultad y con el apoyo de la red UGR. Existe una vinculacidén entre la red UGR y la biblioteca,
de manera que es posible acceder a los fondos bibliograficos fisicos y electrénicos que haya propuesto el
profesor de la asignatura y que estén disponibles en la biblioteca en cualquier formato.

9.- REALIZACION DE TRABAJOS INDIVIDUALES. El estudiante estard centrado en la preparacion de las
sesiones de discusion, elaboracidon de un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de
practicas de campo, busqueda bibliografica y preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye,
ademas, el estudio y asimilacion de conocimientos.

10.- SEGUIMIENTO DEL TFG. Se desarrollan sesiones programadas de asesoramiento individual para el
seguimiento del Trabajo de Fin de Grado. Las tutorias de seguimiento son de caracter obligatorio para los
estudiantes.

11.- TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un pequefio nUmero de
estudiantes, para abordar las tareas encomendadas en las actividades formativas indicadas previamente o
especificas del trabajo personal. El profesor jugara un papel activo, orientando hacia un aprendizaje de
colaboracién y cooperacion, a lo largo de todo el curso.

12.- PARTICIPACION EN PLATAFORMAS DOCENTES. Constituyen un complemento a la ensefanza
presencial. Fomentan la comunicacion profesor/estudiante, facilitan el acceso a la informacion, fomentan el
debate y la discusién, permiten el desarrollo de habilidades y competencias, se comparten recursos
educativos.

13.- ACCIONES FORMATIVAS RELACIONADAS CON EL TFG. La Facultad organiza actividades formativas de
diversa indole dirigidas a la adquisicién y mejora de competencias. Estas actividades incluyen talleres
practicos de redaccidon de trabajos académicos, citacién de referencias bibliograficas, técnicas de comunicacion
verbal y no verbal, organizacién personal, gestién eficaz del tiempo y mejora de las habilidades para el
trabajo.

La relacion de Metodologias Docentes a utilizar en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
propuesto se detalla en la Tabla 5.1.11.
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TABLA 5.1.11 METODOLOGIAS DOCENTES

MD1 Leccidn magistral/expositiva

MD2 Seminarios y sesiones de discusion y debate

MD3 Resolucidn de problemas y estudio de casos practicos

MD4 Practicas de laboratorio

MD5 Practicas de campo/Practicas de Empresa

MD6 Practicas en sala de informatica

MD7 Andlisis de fuentes y documentos

MD8 Realizacién de trabajos en grupo

MD9 Realizacién de trabajos individuales

MD10 Seguimiento del TFG

MD11 Tutorias

MD12 Participacion en plataformas docentes

MD13 Agcignes Formativas relacionadas con el TFG (talleres sobre bibliografia, como hablar en
publico, etc)

3) Actividades Formativas

Las actividades formativas podran ser presenciales (clases de teoria, clases practicas, clases de problemas,
seminarios y/o exposicidon de trabajos, realizacién de examenes, practicas de campo y viajes, etc.) y no
presenciales (estudio de teoria y problemas, preparacidn y estudio de practicas, preparacion de trabajos,
etc.). En general el porcentaje de presencialidad de todas las materias es del 40%, el valor de cada crédito
ECTS sera de 25 horas. Son excepciones del anterior porcentaje de presencialidad las materias Trabajo Fin de

Grado que es del 15% vy las Practicas Externas que es del 95%

Las actividades formativas son orientativas y se podran revisar por la Comisién de Garantia Interna de la
Calidad de la Titulacion al inicio de cada curso. Se publicaran en las Guias Docentes correspondientes a cada

asignatura, garantizando asi la transparencia y objetividad de las mismas.

TABLA 5.1.12 - ACTIVIDADES FORMATIVAS

CLAVE ACTIVIDADES FORMATIVAS
AF1 Clases presenciales con método expositivo a grandes grupos
PE-2 AF2 Clases practicas/Practicas de empresa

Seminarios: Resolucion de problemas, debate de temas y exposicidon

PE3 AF3 de trabajos
PE4 AF4 Evaluacién
PE-5 AF5 Tutorias individuales para direccion TFG
PE-6 AF6 Tutorias colectivas
PE-# AF7 Acciones Formativas relacionadas con el TFG
PE-8 AF8 Estudio y trabajo individual del alumno
PE-S AF9 Preparacién y estudio practico
AF10 Trabajo en grupo
AF11 Preparacién de trabajos y exposiciones
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4) Sistemas de Evaluacién:

Todo lo relativo a la evaluacién se regira por la normativa de evaluacion y de calificacion de los estudiantes
de la Universidad de Granada, de 20 de mayo de 2013 y modificada por los Acuerdos del Consejo de Gobierno
de 3 de febrero de 2014; de 23 de junio de 2014 y de 26 de octubre de 2016.

El sistema de calificacion empleado sera el establecido en el articulo 5 del Real Decreto 1125/2003, de 5 de
septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones en las
titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional.

La evaluacion se realizard a partir de las presentaciones y/o exposiciones de los trabajos de teoria,
problemas numéricos y de los examenes (parciales y finales) en los que los estudiantes tendran que
demostrar las competencias adquiridas. La superacion de cualquiera de las pruebas no se lograra sin un
conocimiento uniforme y equilibrado de toda la materia.

La calificacion global respondera a la puntuaciéon ponderada de los diferentes aspectos y actividades que
integran el sistema de evaluacion, por lo tanto éstas pueden variar en funcion de las necesidades especificas
de las asignaturas que componen cada materia. De manera orientativa, los exdmenes de teoria supondran
entre un 50 y un 80% de la calificacion final, los de practicas entre un 10 y un 30% Yy otros sistemas
(seminarios, problemas, asistencia a clase) entre un 10 y un 30%.

La valoracion del nivel de adquisicion por parte de los estudiantes de las competencias conceptuales,
procedimentales y actitudinales, anteriormente sefialadas, sera continua.

Para llevar a cabo la evaluacion en el Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, se incluyen en la
tabla adjunta los criterios generales, aspectos y procedimientos usados.

TABLA 5.1.13 - CRITERIOS GENERALES, ASPECTOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

SE1. Examenes de teoria

SE2. Examenes de Practicas

SE3. Elaboracidn y/o exposicion de trabajos

SE4. Asistencias

SES. Participacion en la plataforma

SES6. Informe de aprovechamiento sobre las practicas externas
SE7. Elaboracidn de cuaderno de practicas externas

SES. Defensa del TFG

SES. Informe del Tutor del TFG

SE10. Participacion en las acciones formativas del TFG

Los contenidos de esta tabla se reflejan posteriormente en cada una de las fichas de las
materias/asignaturas, entendiéndose que tienen caracter orientativo y que, segun la experiencia que se vaya
adquiriendo, podran modificarse al inicio de cada curso, previa autorizacion de la Comisién de Garantia
Interna de la Calidad de la Titulacion. Los posibles cambios deberan quedar reflejados en las guias docentes
correspondientes antes del inicio del curso académico.
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° Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS (por tipo de materia)

TABLA 5.1.14 - DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Formacion Basica 60
Obligatorias 126 132
Optativas 36 30

Practicas Externas y Trabajo de Fin
de Grado 18

CREDITOS TOTALES 240

Coordinacion de laTitulacidon

Los 6rganos encargados de la coordinacién son:

e Decanato, a través del Vicedecanato de Ordenacion Académica.

e Una comisidon que emana de la Junta de Facultad Comision de Ordenacion Académica
que se relne mensualmente para decidir y ordenar las ensefianzas.

e Coordinadores de curso de los grados. Uno por curso que se reune al principio del
semestre.

e Coordinadores de Titulacién. Pertenecen a la Comision de Garantia Interna de la Calidad
se encargan de supervisar que el trabajo de coordinacién de las ensefianzas se esta
llevando a cabo de forma correcta.

e Una vez finalizado el curso se relnen coordinadores para realizar un analisis de las
incidencias y hacer propuestas de mejora para el curso siguiente.

Desde el Vicedecanato y sobre el mes de abril del curso anterior, se hace una propuesta de ordenacion de
las diferentes actividades académicas que es debatida y aprobada en Comision de Ordenacion Académica y
posteriormente se aprueba en Junta de Facultad.

Los coordinadores de curso resuelven problemas de coordinacion que puedan surgir y revisan también el
solapamiento de las materias a través de reuniones durante el curso.

Finalmente cada titulacion cuenta con una Comisién de Garantia Interna de la Calidad el Titulo (CGICT)
cuyas competencias, incluye tal y como se refleja en el apartado 9 de la memoria verifica en la variable 3.2.7.,
donde se especifica la coordinacidn entre profesores de un mismo y diferentes modulos.

Existen diferentes mecanismos para llevar a cabo la coordinacién docente en el Grado en Ciencia y Tecnologia de
los Alimentos:
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curso. En el siguiente enlace se encuentran disponibles los coordinadores actuales
(https://farmacia.ugr.es/pod/2020/coordpract.htm)

e La coordinacién de asignaturas impartidas por un mismo Departamento se realiza también por la Comision
Académica de cada Departamento.

e La coordinacién docente entre asignaturas de diferentes cursos la realiza el Coordinador del Grado a
través de la Comision de la Garantia de Seguimiento de la Calidad. Toda la informacién se recoge en el
siguiente enlace (https://farmacia.ugr.es/calidad/cgic.php#scgic).

e El Vicedecanato de Ordenacion Académica, a través de la Comisién Académica y de la Junta de Facultad,
se encarga de coordinar la docencia tedrica y practica de los estudiantes del grado en CTA con el resto de

Grados que se imparten en el Centro. (https://farmacia.ugr.es/coa/). En la web del Plan de Ordenacion
Docente se encuentra toda la informacién disponible para todos los grados del Centro
https://farmacia.ugr.es/cont.php?sec=1&pag=19).

Los procedimientos de informacién son a través de la Guia de la Facultad pero fundamentalmente a través
de la pagina web donde se puede consultar: el calendario oficial, las guias de las diferentes asignaturas asi
como la planificacién anual tanto de actividades como de pruebas o exdmenes.

. : ia lingiiisti

De acuerdo con el Consejo Andaluz de Universidades, los estudiantes deberan acreditar su competencia en
una lengua extranjera para obtener el titulo de grado. El nivel que debe acreditar sera, al menos, un B1 de los
establecidos en el Marco Comun Europeo de Referencia para las Lenguas.

La informacién referente a actividades formativas, sistemas de evaluacidon y metodologias docentes que se
detalla en los diferentes apartados del punto 5 de la memoria es orientativa, por lo que pueden reajustarse antes
del inicio de cada curso académico por la Comisidn Académica. La citada informacion debera ajustarse en todo
momento a las directrices establecidas por los Vicerrectorados correspondientes. Los cambios que se efectlen
deben quedar reflejados en las guias docentes antes del inicio de cada curso académico.

En el titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, los mecanismos de coordinacion docente son de
dos tipos: horizontal y vertical. Se realizan reuniones periddicas entre los profesores que imparten las asignaturas
del mismo semestre y entre los profesores que imparten asignaturas del mismo moddulo. El objetivo de estas
reuniones es siempre mantener una conexion entre las distintas asignaturas para obtener el mejor aprendizaje
con la mayor calidad en la formacidn del estudiante.

Disefio Universal para todas las personas

La universidad ejerce un papel fundamental en la configuracion de la sociedad en la que vivimos. La
Universidad de Granada, dentro de su compromiso social, fomentara el disefio curricular del Grado de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos con un modelo solidario y equitativo para la adquisicion de competencias,
conocimientos y resultados que permitan formar a profesionales que tengan en cuenta el respeto y la promocion
de los Derechos Humanos, la construccién de un entorno mas inclusivo, diverso, sostenible y disefiado para todos,
independientemente de su procedencia o entorno social.

5.2. Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida.

En relacion a la movilidad debemos diferenciar en el alumnado dos tipos: los estudiantes de la Universidad
de Granada que van a otras Universidades para realizar parte de sus estudios y los estudiantes que vienen a
realizar parte de sus estudios a nuestra Universidad.

7

ORGANIZACION DE LA MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS:

El Vicerrectorado de Relaciones Internacionales, a través de la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI)
es el responsable de la movilidad estudiantil, en tres campos diferentes: estudiar en el extranjero, practicas
en el extranjero y practicas en el ambito de la Cooperacion y el Desarrollo. Es esta Oficina la que realiza los
convenios con todas las Universidades extranjeras a propuesta de los diferentes centros universitarios.

. PROGRAMAS INTERNACIONALES:

La UGR, a través del Vicerrectorado y la Oficina de Relaciones Internacionales, ofrece a los estudiantes de
grado y postgrado matriculados en nuestra universidad, diferentes programas de movilidad, de intercam**-
de proyectos de practicas y periodos de estudio e investigacion, en una extensa relacion de instituciol [=]%
ensefianza superior de todo el mundo. La informacidon completa de estos programas puede encontrars¢ #L
pagina web (http://www.ugr.es/local/ofirint) W
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. PROGRAMA LLP/ERASMUS:

Convocatoria anual de movilidad de estudiantes europeos de un minimo de 3 meses y un maximo de 12
meses, con mas de 500 centros universitarios de toda Europa. Se puede participar a partir del segundo curso
de grado y en postgrado, cumpliendo las condiciones establecidas en la convocatoria anual en cuanto a
Centro, ciclo, especialidad y curso sefialados en cada uno de los destinos. La oferta anual de plazas disponibles
supera las 2.000. La gestidon y desarrollo de los acuerdos bilaterales corresponde a los responsables de
relaciones internacionales o coordinadores del programa en los Centros. La Oficina de Relaciones
Internacionales de la UGR coordina la ejecucién de la convocatoria y la relaciéon con la Agencia Nacional
Erasmus (www.europa.int.eu/comm/education/socrates.html); (www.mec.es/consejou/erasmus/index.html).

El plazo de solicitud, una vez realizada la convocatoria para el siguiente curso académico, se sitla entre
enero y febrero. La UGR reconoce los estudios cursados en este programa, segun el acuerdo que se
establece entre los responsables académicos de los Centros y el estudiante, previo al inicio de sus estudios
en la universidad de destino, y conforme a los criterios y normas especificas de convalidacién vy
reconocimiento aprobadas por los érganos colegia dos de cada Centro.

La Agencia Nacional Erasmus y el Ministerio de Educacion y Ciencia aportan unas ayudas a los gastos de las
estancias. Por otra parte la UGR y la Junta de Andalucia desarrollan programas de ayudas complementarias,
en funcion de la renta. Algunos Ayuntamientos ofrecen ayudas a los estudiantes de sus municipios.

Los estudiantes beneficiarios en cursos anteriores de una ayuda Erasmus pueden solicitar de nuevo la
movilidad sin ayuda econdmica, como estudiantes de Libre Intercambio, previa aceptaciéon de la UGR vy la
universidad de destino. Estos estudiantes disfrutaran del resto de las condiciones del Programa Erasmus
(http://www.ugr.es); (http://www.ugr.es/local/ofirint); (www.mec.es/consejou/erasmus/index.html).

o PROGRAMAS DE INTERCAMBIO DE LAUGR:

La UGR desarrolla un gran nimero de programas de intercambio con universidades y otras instituciones
académicas de Europa, EEUU, Canada, Australia, América Latina, Paises Arabes, Asia. Los Programas de
Intercambio se ofrecen, con distintos periodos de estancia, a todos los estudiantes de grado y postgrado
matriculados en la UGR. Cada convenio bilateral suscrito por la UGR determina las condiciones y
procedimiento para los intercambios acordados. La Oficina de Relaciones Internacionales convoca anualmente,
en coordinacion con los Centros, las plazas ofertadas. Las convocatorias estanabiertas a todos los estudiantes
o bien son para areas de estudio y especialidades concretas. Los estudiantes beneficiarios estaran exentos del
pago de derechos de matricula en la universidad de destino y podran obtener ayudas complementarias cuando
asi lo contemple la convocatoria.

. RECONOCIMIENTO ACADEMICO:

Los estudios de grado cursados en un programa de intercambio tendran reconocimiento académico. Para
ello, se requiere establecer y firmar el documento de “Contrato de Estudios/Reconocimiento Académico de
Programas de Intercambio” entre el responsable académico del Centro y el estudiante. La UGR establece las
normas generales aplicables a los programas de intercambio y su representacion institucional. Los Centros
aprueban las normas y criterios especificos para sus reconocimientos académicos. Para los estudios de
postgrado la documentacion exigida y los procedimientos de matricula y reconocimiento dependeran de las
normas de cada programa de doctorado o master.

. OTROS PROGRAMAS INTERNACIONALES:

- Grupo Coimbra:

La UGR pertenece al Grupo de treinta y siete universidades histdricas de Europa, localizadas en ciudades no
capitales. Algunos de sus programas de cooperacion para estudiantes de la UGR son:

. Hospitality Scheme. Programa de movilidad con Paises del Sudeste de Europa hacia Universidades del
Grupo Coimbra.

. Split Winter School.

. Movilidad de Estudiantes de Doctorado dentro del Grupo Coimbra (www.coimbra-group.be)

. Movilidad de PAS (bolsas de viaje)

— Redes en América Latina:

La AUIP, Asociacion Universitaria Iberoamericana de Postgrado a la que pertenece la UGR, cc O
anualmente para los miembros de la asociacidn ayudas a la movilidad de estudiantes de postgrado, t ]

nivel nacional como a nivel andaluza (www.auip.org).
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La UGR pertenece al Grupo Tordesillas, que colabora con la AECI para la convocatoria de becas para
espafioles en las universidades brasilefias del grupo (www.grupotordesillas.org).

— Programas de la AECI:

La UGR tiene suscrito un plan operativo con la Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional (AECI) para
el apoyo a programas y ayudas a estudiantes de postgrado. Anualmente se convocan las Becas MAE-AECI, con
becas para espafioles para estudios de lengua y postgrado, doctorado y postdoctorado en el exterior
(www.aeci.es).

— Otros Programas de la UniénEuropea:

La UE convoca diferentes programas de cooperacion internacional en los que participa la UGR. Algunos de
estos programas son: ALFA, TEMPUS, LEONARDO, INTERREG, etc. Las direcciones de la UE para sus
programas de cooperacion internacional, pueden encontrase en la pagina web
(www.europa.eu.int/comm/des.es.htm).

La UGR participa en la convocatoria europea del ERASMUS MUNDUS, para la realizacion de Master
europeos y de terceros paises (www.europa.eu.int/comm/education/programmes/mundus/index en.html).

Otro programa en el que la UGR es participante activo es el ERASMUS MUNDUS COOPERATION WINDOWS.
Actualmente, la Universidad forma parte de un consorcio formado por instituciones europeas y jordanas para
el disefo de un programa de cooperacion académica.

Financiado por el Programa Leonardo da Vinci de la UE, el Proyecto ARGO concede becas para practicas en
empresas europeas de titulados universitarios (www.becasargo.net/) y
http://fomento.ugr.es/empleo/portada.htm).

La informaciéon completa de todos los programas internacionales y convocatorias puede encontrarse en
nuestra pagina web (www.ugr.es/local/ofirint).

Centro de Iniciativas y Cooperacién al Desarrollo (CICODE): Organiza actividades de accion social y ayuda
al desarrollo. Anualmente convoca proyectos de cooperacién internacional al desarrollo. Web:

(www.ugr.es/local/veu) y e-mail: coopera@ugr.es

Centro de Promocion de Empleo y Practicas: Gestiona los programas de practicas en empresas extranjeras.
Web: (http://fomento.ugr.es/empleo/portada.htm).

Asociacion de Servicios al Estudiante Erasmus: Ofrece servicios de informacion, asesoramiento y ayuda al
estudiante internacional y promueve la realizacion de actividades que mejoren la integracion en la Universidad
y en la ciudad de los estudiantes extranjeros.

Universidades con las que la UGR ha establecido acuerdos de colaboracion para el intercambio de
estudiantes. Mas de 500 Instituciones de Ensefianza Superior Europeas, para los Programas LLP/Erasmus, de
Libre Intercambio, Lectorados y de Movilidad en Europa. En otros paises, con Programas Bilaterales de
Intercambio y Lectorados, con: EE.UU., Canada, Australia, Rusia, Polonia, Estonia, Ucrania, Eslovaquia,
Republica Checa, Serbia y Montenegro, Marruecos, Egipto, Jordania, Yemen, Tunez, Brasil, México, Peru, Chile,
Colombia, Cuba, Japén, Israel, China.

— Programa Sicue/Séneca:

El Programa SICUE (Sistema de Intercambio de Centros Universitarios Espafioles) trata de fomentar la
movilidad de estudiantes entre universidades espafiolas, pudiendo realizar estancias de entre cuatro a nueve
meses en otra universidad para continuar los estudios qu e realiza en su universidad de origen.

Las becas Séneca constituyen la ayuda econdémica al programa SICUE. Para solicitarlas, los alumnos deberan
haber superado 60 créditos en carreras de ciclo corto o 120 en las de ciclo largo (dentro del plazo de solicitud) y
que tengan una media de expediente académico igual o superior a 1,5. El importe de las becas es de 480 €
mensuales mas 120 € como ayuda Unica de viaje. El plazo se presentacion de solicitudes para el Programa de
Movilidad SICUE se establece en cada convocatoria, habiéndose llevado a cabo esta Ultima durante el mes de
febrero, y la presentacion de solicitudes para optar a la Beca Séneca se realiza sobre abril del mismo a =%
informacion y solicitudes se llevan a cabo en el Vicerrectorado de Estudiantes de la Universidad de G %%
(www.mecd.es) y web (www.ugr.es/~satm). ¥
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- Programa Sdcrates/Erasmus:

Este programa esta orientado a favorecer la cooperacion europea en materia de educacion, y el capitulo
que os puede interesar es el que se refiere a la movilidad de estudiantes en el ambito de la ensefianza
superior.

PROGRAMAS DE MOVILIDAD EUROPEA:

En la Oficina de Relaciones Internacionales de la Universidad de Granada, y en las distintas oficinas de
Relaciones Internacionales de los centros, se pueden enc ontrar las instituciones de la Union Europea con las
que la Universidad de Granada ha establecido convenios. Fuera de la Unidon Europea existen convenios con los
siguientes paises: Islandia, Noruega, Rumania, Bulgaria y Suiza.

Las estancias son de entre 3 y 12 meses. El importe de las ayudas lo fija la Agencia Nacional Erasmus,
entendiendo que éstas no pretenden cubrir todos los gastos del estudiante durante el periodo de estudio en el
extranjero. La concesion de estas ayudas no supone la reduccion ni la suspensidon de la Beca del Estado. Para
solicitar estas ayudas hay que ser alumnos de la Universidad de Granada y haber finalizado al menos el primer
Curso y superar una prueba linglistica, segun el pais elegido. La seleccién se hara por expediente académico. La
Junta de Andalucia y la propia Universidad de Granada desarrollan también programas de ayudas
complementarias al fijado por la Agencia Nacional Erasmus. Las solicitudes se recogen y presentan en la Oficina
de Relaciones Internacionales. El plazo de solicitud es entre los meses de enero y febrero. Las solicitudes de la
ayuda fijada por la Universidad se presentan en el Secretariado de Becas de la misma.

MOVILIDAD NACIONAL:

Con el objeto de brindar a los estudiantes la posibilidad de cursar parte de sus estudios en una universidad
distinta a la suya, la Universidad de Granada integra junto con otras universidades espafiolas integran la CRUE
y han establecido un programa de movilidad de estudiantes denominado Sistema de Intercambio entre
Centros Universitarios Espafioles (SICUE). Este programa de movilidad permite a los estudiantes realizar una
parte de sus estudios en otra universidad distinta a la suya, con garantias de reconocimiento académico y de
aprovechamiento, asi como de adecuacién a su perfil curricular. Las distintas posibilidades de intercambio
hacen posible que el universitario experimente sistemas docentes distintos, asi como aspectos sociales y
culturales de otros lugares.

Los estudiantes pueden solicitar la movilidad en funcion de las plazas ofrecidas por su universidad de
origen. Estas se publican entre los meses de enero y marzo de cada afo y son el resultado de la firma de
Acuerdos Bilaterales entre las distintas universidades.

El Programa SICUE es apoyado por varios tipos de becas, entre las cuales se encuentra el Programa
espafiol de ayudas para la movilidad de estudiantes “Séneca” del Ministerio de Educacion, Cultura y Deporte y
otro tipo de ayudas otorgadas por Comunidades Auténomas e instituciones publicas o privadas.

El Programa SICUE es coordinado en la Universidad de Granada por el Vicerrectorado de Estudiantes
(Servicio de Asistencia al Estudiante-Ventanilla Programa SICUE-SENECA). Su funcién es la de informar al
estudiante y tramitar la documentacion necesaria, relacionada con el aspecto administrativo. Los alumnos que
hayan obtenido plazas de movilidad segun SICUE pueden optar a becas SENECA. Ademas cada centro
universitario tiene un responsable que se encarga de asesorar y ayudar a los estudiantes, fundamentalmente
en el aspectoacadémico.

Ve

CONVENIOS ESPECIFICOS DE LA FACULTAD DE FARMACIA:

- Programa Sicue/Séneca. Con las siguientes instituciones
Universidad Auténoma de Barcelona
Universidad Auténoma de Madrid
Universidad de Burgos
Universidad de Castilla La Mancha (Campus Ciudad Real)
Universidad Complutense de Madrid (Campus Madrid)
Universidad de Cérdoba
Universidad de Extremadura (Campus Badajoz)
Universidad de Ledn
Universidad de Lleida
Universidad de Murcia
Universidad de Valencia-Estudi General (Campus Burjassot)
Universidad de Vigo (Campus Ourense)
Universidad de Zaragoza
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Universidad del Pais Vasco/E. H. U. (Campus Vitoria-Gasteiz)
Universidad Miguel Hernandez de Elche (Campus Orihuela-Salesas)
Universidad Politécnica de Valencia

- Programa Socrates /Erasmus: con las siguientes instituciones:

Universidad de Bolonia (Campus Cesena) Italia
Universidad de Teramo, Italia

Universidad de Krefeld, Alemania

Universidad de Lodz, (Polonia)

Universidad de Coimbra, Portugal

-

INFORMACION Y SEGUIMIENTO:

Los estudiantes pueden obtener informacién de todos los programas mediante los folletos distribuidos, la
pagina web, la atencién personalizada en la Oficina de Relaciones Internacionales y las numerosas sesiones
informativas.

La seleccion de los alumnos la realiza el Vicerrectorado aplicando criterios relacionados con resultados
académicos, conocimiento linglistico, motivacion y aptitud. Asimismo la Universidad de Granada a través de
su Centro de Lenguas Modernas oferta curso de diferentes idiomas y de diferentes niveles para los alumnos
gque se van al extranjero.

7

ORGANIZACION __ DE 1A MOVILIDAD DE 1OS ESTUDIANTES
PROCEDENTES DE OTRAS UNIVERSIDADES:

El alumno proveniente de otras universidades para estudiar en la Universidad de Granada acude en primer
lugar a la Oficina de Relaciones Internaciones (ORI) donde se le presta todo el asesoramiento y ayuda
necesaria para su estancia en la ciudad. Existe una guia on-line con toda la informaciéon necesaria para los
estudiantes que llegan a nuestra ciudad. En esta oficina es donde se le proporciona al estudiante la
documentacion necesaria para posteriormente poder matricularse en el centro de destino. Es pues la ORI la
encargada de matricular a los estudiantes de acogida en cursos de idioma castellano en caso de ser necesario
para una mayor integracion.

Una vez que el alumno llega al centro, realiza la matricula de las asignaturas que vaya a cursar,
recibiendo el asesoramiento del subdirector encargado de relaciones internacionales. Posteriormente, es
derivado al coordinador de Estudiantes de Intercambio de los estudios elegidos para que les ayude en la
integracion de las actividades académicas. Al comienzo del curso académico el Vicerrectorado de Relaciones
Internaciones organiza unas jornadas de acogida para los estudiantes recibidos.

7

SEGUIMIENTO, EVALUACION Y RECONOCIMIENTO

Estudiantes de la Universidad de Granada que salen a otras Universidades

Una vez el estudiante es oficialmente beneficiario de un Programa de movilidad, se elabora un acuerdo de
estudios en el que figura la correspondencia entre las materias que seran cursadas en el centro de destino y
las matriculadas en centro de origen. Dicho acuerdo es firmado por el estudiante y los representantes
institucionales de los Centros de destino y origen. La firma de dicho acuerdo condiciona el abono de la ayuda
de movilidad. El acuerdo puede ser modificado con acuerdo de las partes implicadas. El personal
administrativo del Centro comprueba que los datos de matriculacién del alumno concuerda con los que figuran
en el acuerdo y guarda una copia de dicho documento en el expediente del alumno. Una vez finalizado su
periodo de estancia, en la secretaria del Centro se reciben las calificaciones del alumno saliente (enviadas por
los centros de destino) y se procede al reconocimiento de las calificaciones obtenidas usando los acuerdos de
calificacién europea siguiendo la normativa vigente. Dichas calificaciones quedan recogidas en un acta que es
aprobada por la Comisién SICUE/SENECA- SOCRATES- ERASMUS.

Estudiantes procedentes de otra Universidad.

Los estudiantes procedentes de otras Universidades se inscriben en aquellas materias que soliciten de
nuestro Centro, recibiendo la asesoria pertinente en cuestiones académicas y practicas. Una vez formalizada la
inscripcion se les incluye en los sistemas de adjudicacion de practicas de laboratorio, acceso a plataf
virtuales de docencia, biblioteca y aulas de informatica.

Los estudiantes participan en las mismas actividades que los alumnos de la Universidad de Grar
mediante una lista de distribucidn son avisados de todas las actividades que pudieran interesarles. Asin
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se favorece la creacion de redes sociales en las que participen estudiantes del Centro que ya disfrutaron o que
solicitan participar en acciones de movilidad.

Una vez finalizada la estancia, la Universidad de Granada emite un certificado con las calificaciones del
estudiante que es remitido a su Centro de origen.

Mecanismos de seguimiento

Los estudiantes salientes permanecen en contacto con el responsable académico durante su estancia.
Asimismo, al regreso del periodo de estancia, el estudiante elabora un informe segin el modelo proporcionado
por la Universidad de Granada, en el que se recoge diferentes items relacionados con los programas de
movilidad (informacidn, financiacidon, reconocimiento de estudios, alojamiento..) ayude a la mejora del
sistema.

Durante los cursos que sea necesario se ofertara al alumnado los medios necesarios para salvaguardar los
derechos de los estudiantes que estan cursando las asignaturas implicadas en el cambio de temporalidad
reflejado.
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6. PERSONAL ACADEMICO

6.1. Profesorado necesario y disponible para llevar a cabo el plan de estudios propuesto.

Los datos que a continuacion se presentan muestran claramente la composicion de la aetuat plantilla
de profesorado con dedicacion a la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Estos datos
muestran una elevada cualificacion de la plantilla, tanto en experiencia docente como investigadora, con
un elevado porcentaje de profesorado perteneciente a los cuerpos docentes universitarios (71.6%) y con
un dominio claro de las figuras de profesorado con vinculacién permanente (83.1%).

TABLA 6.1.1 - PROFESORADO

CUERPO DOCENTE

Profesores Catedraticos 8

Profesores TU / CEU / TEU 30

= Total de profesorado de los cuerpos docentes universitarios

Profesores Contratados Doctores y Colaboradores 6

= Total de profesorado laboral con vinculacion permanente

Profesores Ayudantes Doctores 7

Profesores Asociados 2

= Total de profesorado laboral-administrativo sin vinculacion 9 (16,9%)
permanente

= Total profesorado vinculado a titulaciéon 53

Porcentaje de doctores respecto profesorado dedicacién completa 96.2%

EXPERIENCIA DOCENTE

mas de 10 afios (mas de 2 quinquenios) 47
entre 5-10 afios (de 1 a 2 quinquenios) 4
menos de 5 afios 2

Experiencia docente media del profesorado con docencia en la titulacion

fan aRkne)

EXPERIENCIA INVESTIGADORA

3 sexenios 20%
2 sexenios 30%
mas 10 afios de experiencia investigadora en ciencias no reconocida en sexenios 30%
Entre 5-10 afios experiencia investigadora en ciencias no reconocida en sexenios 10%
menos 5 afos de experiencia investigadora en ciencias no reconocida en sexenios 10%

En la siguiente tabla se indica el area o @mbito de conocimiento del personal docente que
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actualmente imparte la titulacidon de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

AREA DE CONOCIMIENTO N° PROFESORES | CARGA %
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR II 3 12,5 5,26%
COMERCIALIZACION E INVESTIGACION MERCAD. 1 3,75 1,58%
EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA 3 12 5,05%
ESTADISTICA E INVESTIGACION OPERATIVA 1 4,5 1,90%
FISIOLOGIA 3 4,5 1,90%
FISIOLOGIA VEGETAL 1 4,5 1,90%
INGENIERIA QUIMICA 9 44,5 18,74%
MEDICINA 1 6 2,53%
MEDICINA PREVENTIVA Y SALUD PUBLICA 4 6 2,53%
MICROBIOLOGIA 3 19 8%
NUTRICION Y BROMATOLOGIA 15 86,5 36,42%
ORGANIZACION DE EMPRESAS 1 3,75 1,58%
PARASITOLOGIA 1 9 3,79%
QUIMICA ANALITICA 1 4,5 1,90%
FISICOQUIMICA 2 4,5 1,90%
TOXICOLOGIA 4 12 5,05%
TOTAL 53 237,5 |100,00%

El nimero de areas de conocimiento implicadas en la titulacion actual (16 areas de conocimiento),
que cubren una oferta de 146 créditos, garantiza el suficiente potencial de plantilla para realizar sin
excesivos problemas la transicion de una titulacién de segundo ciclo de 2 afios a un grado de 4 afios.

En el nuevo Grado se incorporaran profesores de dos nuevas areas que ofertaran asignaturas
optativas: Botanica y Quimica Inorganica

Como queda puesto de manifiesto en la informacién anterior, en los departamentos involucrados en
la docencia de la aetuat Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en Granada hay personal
docente suficiente para llevar a cabo la docencia que se propone en este anteproyecto presentado a
verificacion del rueve Titulo de Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Asi mismo, la
adecuacion del profesorado queda sobradamente probada por su trayectoria docente e investigadora
reflejada en el nimero de quinquenios, tramos autondmicos y tramos de investigacién.

Mecanismos para asequrar que la contratacién del profesorado se realice atendiendo a los
criterios de igualdad entre hombres y mujeres y de no discriminacion de personas con

discapacidad

La normativa que rige para la contratacidn de personal docente en la Universidad de Granada puede
consultarse en la pagina web: http://academica.ugr.es/pages/profesorado/normativa. Tanto las normas
que regulan el acceso a los cuerpos docentes universitarios como las que regulan el personal laboral tiene
en cuenta los criterios de igualdad entre hombres y mujeres asi como |la no discriminacion de personas
con discapacidad.

La normativa de la UGR responde a las exigencias del Real Decreto 1313/2007, de 5 de octubre, por el
gue se regula el régimen de los concursos de acceso a cuerpos docentes universitarios. Dicho Decreto
establece en su articulo 6.3 que “La composicién de las Comisiones de seleccion debera ajustarse a los
principios de imparcialidad y profesionalidad de sus miembros, procurando una composicidon equilibrada
entre mujeres y hombres, salvo que no sea posible por razones fundadas y objetivas debidamente
motivadas”. Por otro lado, la citada legislacion establece en su articulo 8 que “En los concursos de acceso

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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guedaran garantizados, en todo momento, la igualdad de oportunidades de los aspirantes, el respeto a
los principios de mérito y capacidad y el principio de igualdad de trato y de oportunidades entre mujeres
y hombres. Asimismo, el Real Decreto senala que “Las Universidades garantizaran la igualdad de
oportunidades de las personas con discapacidad y adoptardan, en el procedimiento que haya de regir en
los concursos, las oportunas medidas de adaptacion a las necesidades de las personas con discapacidad”.
Estos articulos han sido trasladados a la normativa de la UGR sobre los concursos de acceso a los cuerpos
docentes  universitarios gue recoge en la composicion de las comisiones de seleccion y en el
procedimiento de los concursos el respeto a la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacion
de las personas con discapacidad (arts. 7.1. y 9.2).

Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres

La preocupacion de la Universidad de Granada por el respeto y la igualdad de derechos vy
oportunidades de mujeres y hombres en el seno de la institucidon, se pone de manifiesto con la creacién
de la Unidad de Igualdad entre Mujeres y Hombres en el afio 2007. Esta Unidad depende directamente
del Rectorado, lo que da cuenta de su importancia, y en su estructura organizativa estan representados
los tres sectores de la Comunidad Universitaria: profesorado, personal de administracién y servicios, y
alumnado. En concreto, esta Unidad debera velar por la erradicacion en nuestra universidad de
cualquier forma de sexismo, discriminacion y exclusion por razones de sexo.

En la pagina web de la Universidad de Granada se exponen las principales funciones de esta Unidad,
que pueden sintetizarse del modo que sigue:

Realizar estudios y diagndsticos de las desigualdades entre mujeres y hombres en los tres sectores
de la UGR: profesorado, personal de administracidon y servicios y estudiantes. El primer diagnostico se
realizd en el curso académico 2007-2008

Elaborar distintas propuestas de planes de actuacion que se concretaran en un Plan de Igualdad. Con
este Plan, hoy en desarrollo, se pretende dar cumplimiento a las exigencias de la Ley Organica 3/2007,
de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres. Esta Ley en sus articulos 45 y 46
establece que en los planes de igualdad se tendran que fijar los conceptos, objetivos de igualdad, las
estrategias y practicas a realizar para su consecucién, asi como la definicién de sistemas eficaces para el
seguimiento y evaluacion de los objetivos fijados.

Velar para que se cumplan las leyes y normas emanadas de politicas de igualdad, correctoras del
desequilibrio entre mujeres y hombres.

Méas recientemente, el Consejo de Gobierno de la Universidad de Granada en sesién ordinaria
celebrada el 7 de octubre de 2008, aprobaba la “normativa de aplicacion de la UGR que regula el
procedimiento de los concursos de acceso a los cuerpos docentes Universitarios”. En el articulo 7.1. de
la citada norma, se establece que “la composicién de las Comisiones de seleccién debera ajustarse a los
principios de imparcialidad y profesionalidad de sus miembros, procurando una composiciéon equilibrada
entre mujeres y hombres, salvo que no sea posible por razones fundadas y objetivas debidamente
motivadas”. Y en el articulo 9.2. se establece, por su parte, que “ en los concursos quedaran
garantizados la igualdad de oportunidades de los aspirantes, el respeto a los principios de transparencia,
mérito y capacidad, y el principio de igualdad de trato y de oportunidades entre mujeres y hombres.
Debera garantizarse asimismo la igualdad de oportunidades de las personas con discapacidad, para lo
gue se adoptaran las oportunas medidas”. Con la aprobacidon de esta normativa la Universidad de
Granada responde a las exigencias del Real Decreto 1313/2007, de 5 de octubre, por el que se regula el
régimen de los concursos de acceso a cuerpos docentes universitarios.

En definitiva, la Universidad de Granada, en tanto que es un organismo publico, cumple los requisitos
de contratacion del profesorado y del personal de apoyo, atendiendo a los criterios de igualdad entre
hombres y mujeres y recogidos en la Ley Organica 3/2007 de 22 de marzo para la igualdad entre
hombres y mujeres.

En el afio 2016, se aprueba en Consejo de Gobierno de 26 de octubre, “el Protocolo de la Universidad

de Granada para la prevencion y respuesta ante el acoso”, como instrumento de prevencidon a través de

la concienciacién y detecciéon precoz, y como herramienta para coordinar la actuacién sobre los casos

conocidos. Supone ademas la creacién de una oficina especifica para atencién a las victimas, una oficina

de prevencion y respuesta ante el acoso (OPRA) y el observatorio de igualdad de la UGR, un érgano

donde toda la universidad queda representada para abordar cuestiones relacionadas con la igualdad y con

las manifestaciones de la desigualdad.

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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Por udltimo, el Protocolo para el cambio de nombre de las personas transexuales, transgénero e
intersexuales de la UGR ha sido aprobado en la sesion ordinaria del Consejo de Gobierno de la
Universidad de Granada celebrado el 28 de septiembre de 2017. Con esta iniciativa la UGR, que ya fue
pionera al aprobar su Protocolo de Acoso, se reafirma en su lucha por la igualdad e integracion de todas
las personas que pertenecen a la comunidad universitaria. El Protocolo tiene por objeto regular el
procedimiento para garantizar el derecho de las personas transexuales, transgénero e intersexuales a ser
identificadas en los procedimientos y documentos administrativos internos de la Universidad de Granada
con el nombre correspondiente al género con el que se identifican (nombre de uso comun), cuando éste
no coincida con el legalmente asignado (nombre legal), protegiendo de esta manera el ejercicio de los
derechos de identidad y expresion de género en el ambito universitario.

En definitiva, la Universidad de Granada, en tanto que es un organismo publico, cumple los requisitos
de contratacion del profesorado y del personal de apoyo, atendiendo a los criterios de igualdad entre
hombres y mujeres y recogidos en la Ley Organica 3/2007 de 22 de marzo para la igualdad entre
hombres y mujeres.

Mecanismos de que se dispone para aseqgurar la no discriminacién de personas con
discapacidad

Por otro lado, el Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el gque se aprueba el Texto
Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su inclusion social

establece las directrices para garantizar la igualdad de este colectivo. En este sentido, la UGR manifiesta
gue la contratacion del profesorado se realiza atendiendo a los criterios de igualdad entre hombres y

mujeres y de no discriminacién de personas con discapacidad. En el caso del personal de administracion y
servicios, los propios Estatutos de la Universidad de Granada en el articulo 157.4 relativo a la seleccidon
del personal de administracion y servicios establecen que “la Universidad de Granada fomentara la
integracién laboral de las personas con discapacidad fisica, psiquica o sensorial. A estos efectos
establecera cupos para distintas discapacidades en las reservas de empleo que se efectien de acuerdo
con la legislacién vigente y atendiendo a las funciones atribuidas a las distintas plazas”.

En definitiva, la Universidad de Granada, en tanto que es un organismo publico, cumple los requisitos
de contratacién del profesorado y del personal de apoyo, atendiendo a los criterios de no discriminacién
de personas con discapacidad, y en el Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se
aprueba el Texto Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su
inclusidn social.
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6.2. Otros recursos humanos necesarios y disponibles para llevar a cabo el
plan de estudios propuesto.

En relacién con el personal de administracion y servicios, a continuacion se presentan los
datos relativos al personal adscrito a la Facultad de Farmacia.

TABLA 6.2.1 - PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS (PAS)

DECANATO Y SECRETARIA

Asimismo queda manifiesto que se dispone de personal de administracion y servicios
suficiente para llevar a cabo la docencia que se propone en este anteproyecto presentado a
verificacién del nuevo Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Administrador 1
Jefe de Seccidén Adjunto 1
[2}
Responsable de Gestidn 2 g
[e]
()]
Jefe Seccién Unidad de Atencién Departamental 1 s
(s}
Responsable Negociado Direccién 1 g
=
Responsable Negociado Secretaria 3 €
o
©
Puesto Base Secretaria 3 )
(0]
2
CONSERJERIA (Tg
E
Encargado de Equipo de Conserjeria 2 @
(]
Técnico Especialista de Medios Audiovisuales 2 §
>
Técnico Auxiliar de Servicios de Conserjeria 9 g
©
Técnico Auxiliar de Mantenimiento 1 %
O
DEPARTAMENTOS -
o
@
Responsable de Negociado 15 g
(]
T.G.M Apoyo Docencia en Investigacion 1 2’
K]
Técnico Superior apoyo a la docencia e investigacién (Jardines Botanicos) 1 §
>
Técnico Superior apoyo a la docencia e investigacion (Instalaciones 1 B
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1. Justificacion de la adecuacion de los medios materiales y servicios
disponibles

Los servicios, recursos materiales, infraestructuras y equipamientos que se describiran a
continuacion ponen de manifiesto que se dispone de los recursos materiales y servicios que se necesitan
para el adecuado desarrollo del Plan de Estudios del Titulo de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos por la Universidad de Granada. Ademas, estos se a]ustan a los criterios de acce5|b|I|dad
unlversal recogldos en y

1/2013, de 29 de nowembre, por eI que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de derechos de

las personas con discapacidad y de su inclusion social, asi como los recogidos en las demas disposiciones
legales y reglamentarias vigentes.

La Facultad de Farmacia de la Universidad de Granada cuenta con las infraestructuras necesarias para
Ia |mpart|C|on de—ka—wgeﬁiee—!:reeﬁera%\—ﬁa—eﬁ Grado en Ciencia y Tecnolog|a de Ios Alimentos. J:as—aetuaJres

Como apoyo a la docencia presencial se dispondra del Campus Virtual de la UGR. En este, los atumnes
estudiantes pueden realizar consultas a los profesores (tutorias virtuales), tienen acceso a los materiales
necesarios para trabajar en las clases de teoria, pueden realizar consultas entre ellos mismos y tienen
acceso a la bibliografia y las direcciones de internet relacionadas con los temas tratados y proporcionados
por los profesores.

Asimismo, la Universidad de Granada va a comenzar a construir un nuevo Campus de Ciencias de la
Salud en el que estd incluido un edificio nuevo para la Facultad de Farmacia. En dicho Campus esta
prevista la ampliacion de todas nuestras instalaciones asi como la incorporacién de nuevas unidades y
equipamientos.

Para el titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, la actual estructura contempla los
siguientes aspectos:

TABLA 7.1.1 - AULAS

AULA UBICACION CAPACIDAD MEDIOS

1 Planta 0 Zona A 216 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet

I Planta 0 Zona A 216 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet

I Planta 12 Zona A 216 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet

v Planta 12 Zona A 216 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet
Proyector, Retroproyector, Ordenador, Pantalla

a

v Planta 12 Zona A 216 Eléctrica, Internet

VI Planta 12 Zona A 216 Prgye_ctor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet

VII Planta 22 Zona A 216 Prgye_ctor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet

VIII Planta 22 Zona A 216 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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Obs.: Todas las salas de Informatica disponen de pantalla de proyeccion eléctrica y proyector asi como sistemas de

IX Planta 22 Zona A 216 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet
X Planta 22 Zona A 216 Prgyeptor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet
B Proyector, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
X1 Planta -1 Zona B 72 Eléctrica, Internet
XII Planta 0 Zona B 72 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet
XIII Planta 22 Zona B 72 Prgyef:tor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet
XIV Planta 22 Zona A 64 Prgyeptor, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Eléctrica, Internet
Proyector, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
a
XV Planta 32 Zona B 72 Eléctrica, Internet, Aire Acondicionado
XVI Planta 32 Zona A 72 Pljo_yector, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
Digital, Internet
Proyector, Retroproyector, Ordenador, Pantalla
a 14 14 1
XVII Planta 42 Zona B 40 Eléctrica, Internet, Aire Acondicionado y Television
XVIII Planta 42 Zona A 72 Prc’>ye§:tor, Retroprpyector, . Qrdenador, Pantalla
Eléctrica, Internet, Aire Acondicionado
TABLA 7.1.2 - SALAS DE INFORMATICA
AULA UBICACION PUESTOS
Informatica Hall A Planta 12 Zona A 33
Informatica Hall B Planta 12 Zona A 31
Seminarios Planta 12 Zona A 25
M-30 Planta 22 M-30 25
TOTAL DE PUESTOS 114

aire acondicionado, alarma, cerraduras de seguridad y sistema de videovigilancia desde el Centro de Informatica.

TABLA 7.1.3 - SALONES DE ACTOS

DEPENDENCIA UBICACION PUESTOS MEDIOS
Proyector  Alta Calidad, Internet,
Retroproyector, Pantalla Principal,
Aula magna Planta 0 Zona A 500 Pantalla Lateral, Megafonia Completa,
Microfono de  Solapa, Micréfonos
Inaldmbricos
Pantalla eléctrica, Videoconferencia,
Salén Grados Planta 12 Zona A 60 Monitores individuales en mesa de

presidencia, , Proyector, Retroproyector,
Internet
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Sala de Juntas Planta 12 Zona A

Pantalla, Proyector, Ordenador,

25 Internet.

Obs.: Todos los salones disponen de aire acondicionado y se adaptan a todo tipo de eventos. (Congresos, Cursos,
Conferencias, Tesis, Reuniones). Todas las aulas, salas de informatica y salones son atendidos por personal cualificado

encuadrado en el servicio de conserjeria.

TABLA 7.1.4 - LABORATORIOS DE PRACTICAS COMUNES

DEPENDENCIA UBICACION MEDIOS
Multidisciplinar 1 Planta O Zona A
Multidisciplinar 2 Planta 0 Zona A
Multidisciplinar 3 Planta -2 Zona B

TABLA 7.1.5 - LABORATORIOS EN DEPARTAMENTOS

DEPARTAMENTO UBICACION PRACTICA INVESTIGACION
Bioquimica Planta 42 Zona B 2 1
Quimica Inorganica Planta 32 Zona B 2 1
Nutricidn y Bromatologia Planta 32 Zona B 2 2
Fisicoquimica Planta 22 Zona B 2 1
Fisiologia Planta 12 Zona B 2 2
Edafologia Planta 12  Zona B 1 1
Tecnologia Farmaceutica Planta O Zona B 2 2
Fisiologia Vegetal Planta 12  Zona B 2 1
Botanica Planta 13 Zona B 2 1
Unidad Radiofarmacia Planta 22  Zona B 1 3
Parasitologia Planta 42  Zona A 2 1
Microbiologia Planta 42  Zona A 2 3
Quimica Organica Planta 42  Zona A 2 1
Quimica Farmacéutica Planta 42  Zona A 2 2
Farmacologia Planta 42  Zona A 2 2
Medicina Preventiva y Salud Publica Planta 42  Zona A 1 1

Todos los departamentos disponen del personal cualificado y especializado para el buen funcionamiento del mismo y el

apoyo a la docencia que imparten.
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TABLA 7.1.6 - OTRAS DEPENDENCIAS Y SERVICIOS

DEPENDENCIA

UBICACION

OBSERVACION

Museo Prof. José M@ Sufié
Arbussa

Museo de Instrumentacion
Cientifica Prof. Jesis Thomas
Gémez

Unidad de Radiofarmacia

Sede del Centro de
Instrumentacién Cientifica (Sala
de Microscopia y Cromatografia)

Sala de Cata Multidisciplinar

Aula de Farmacia

Sala Destilador Agua

Sala Destilador Agua

Taller

Invernadero

Cafeteria-Comedor

Fotocopiadora

\\M_30n

Biblioteca

Dpto. Historia
Planta 52
Zona A

Dpto. Fisicoquimica
Planta 22
Zona B

Planta -2
Zona B

Planta -2
Zona B

Planta -2
Zona B

Planta -2
Zona B

Planta 0
Zona A

Planta 42
Zona B

Planta 42
Zona B

Terraza
Zona B

Planta O
Zona A

Planta O
Zona A

Planta 22

Planta 22
Zona A

Contiene una completa coleccidn
de instrumentos, documentos y
reliquias farmacéuticas.

Contiene una gran variedad de
instrumentacién cientifica antigua.

Para ayuda a la Investigacion.

Para ayuda a la Investigacion.

Seminario de Estudios Gastronémicos y
Enoldgicos.

Agua destilada.
Agua Bidestilada.

Agua destilada.

Self-Service con variedad de menus. Platos
Combinados,
Comedor Club Gastrondémico.

Fotocopiadoras
Multicopistas
Ordenadores con Internet
Encuadernaciones
Plastificados.

Pasillo adaptado con mesas y puntos de luz
para zona de estudio disponible para el
alumnado de lunes a domingo. Capacidad 200
puestos.

Cuenta con unas 31.637 monografias y 868
publicaciones periddicas de las cuales se
siguen recibiendo y el resto dejaron de
recibirse.
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Planta 22 - . . -
Sala de Lectura Zona A Acondicionado. Aislamiento acustico.
Planta 22 Cuenta con 80 puestos de estudio. Ordenador
Sala de Consulta de consulta. Aire Acondicionado. Aislamiento
Zona A .
acustico. Alarma.
Planta 22 Dispone de 15 puestos de trabajo. Aire
Hemeroteca L
Zona A acondicionado.
. . Planta 22
Revista Ars Pharmaceutica Zona A
Asociacién Antiguos Alumnos Planta 0
Zona B
. . Planta 32
Academia Iberoamericana. Zona A
Servicio de Deportes Planta O Torneos internos, nacionales y organizados
Zona A por la UGR.

-Recogida de toner
-Recogida de papel
-Recogida de aceite
-Recogida de ropa

L -Recogida de vidrio

Puntos Limpios -Recogida de envases

-Recogida de pilas
-Recogida de méviles y accesorios
-Recogida de material informatico

Los alumnos disponen de una sala Comun
Planta 12 donde realizan las tareas de Asociacionismo.
Zona A Disponen de ordenadores con Internet,

Impresora, teléfono, aire acondicionado.

Asociacidén de Estudiantes

TABLA 7.1.7 - OTROS SERVICIOS

La facultad dispone de sistema de calefaccion por gas-oil.
Dispone de aire acondicionado en gran parte de sus instalaciones.

El sistema de Red Wifi permite conectar a Internet desde cualquier punto de la facultad.

Dispone de 2 zonas de Parking con acceso a través de tarjetas magnéticas con capacidad para 100 vehiculos
(2 plazas para minusvalidos).

La facultad dispone de la infraestructura necesaria para el acceso a la misma y a todas sus dependencias al
personal discapacitado.

Dispone de salidas de emergencia, alarmas de evacuacidén, sistemas contra incendios y un plan de
emergencia con los equipos necesarios.

La Facultad de Farmacia tiene el certificado ISO de calidad.
La Escuela de Andlisis Clinicos dispone de laboratorio de Practicas, laboratorio de Microscopia y Secretaria.

Ademas del Master que imparte, organiza varias veces al afio unas campanas de analiticas completas al
personal de la Universidad.

CSV: 362801486091862569913973 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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semana.

facultad.

servicios de que dispone el centro.

El Club de senderismo organiza periédicamente excursiones por distintos parajes de la ciudad en los fines de

El Club gastronémico “LA REBOTICA” organiza reuniones gastronémicas donde el personal del propio club
elabora distintos menus y los degustan en el comedor “"PACO FIDALGO” que estd situado en la cafeteria de la

La facultad elabora cada afio una completa guia de la misma dirigida principalmente al alumnado donde se
puede encontrar toda la informacion necesaria tanto en referencia al plan de estudios como de todos los

PRACTICAS EXTERNAS

A continuacidn se detalla la relacidon de instituciones, tanto publicas como privadas, con las que la

Universidad de Granada tiene convenio para llevar a cabo las préacticas externas:

CONVENIOS FIRMADOS PRACTICAS "CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS”

EMPRESA LOCALIDAD

ABBOTT LABORATORIES, S.A. ...ttt Granada

ACEITES MAEVA, S.L. oottt s eree e Albolote (Granada)
ACEITES DEL SUR, S.A. ...ttt Sevilla

ADANER ...t Granada

AGRICOLA ARENAS, S.A. oot e e e e e Granada
AHUMADOS UBAGO DENMARK, S.L.....ciriiriiiiiiiniiesieneeenee s Malaga
ALJARAFESA, S.A. oottt e et e e re e sre e eaaeerae s Tomares (Sevilla)
ALMAZARA DE LA SUBBETICA......oo oottt Carcabuey (Coérdoba)
ALVE-GESIMA ..ottt e e ae e ae s ene e e e esenesseneenens Almeria

AMBICAL PROYECTOS. Estudios de Medio Ambiente y Calidad, S.L. ............ A Corufia

ANALISIS ALIMENTICIOS TC, S.L. wecuieieeeeceeceeeteeeeee s Puente Genil (Cérdoba)
ANDAMABI, S.L. .. San Sebastian
ANGULO GENERAL QUESERA, S.L....coiiiiieieieeeeeieeeie e Ronda (Méalaga)
ANTONIO CANO E HIJOS, S.A. ...t Luque (Cordoba)
AQUALIA GESTION INTEGRAL DEL AGUA, S.A.....coiiiiieneeeeeseee Sevilla

ARAMARK:. Servicios de Catering. ........cccooueiiiriiieiieee e Barcelona
ASOCIACION ESPANOLA CONTRA EL CANCER (AECC)....c.ooueveeeereeeceeeeenn. Fuengirola (Malaga)
ATA JIMENEZ Y MEDINA, S.L. ... Maracena (Granada)
AVISUR LABORATORIOS, S.L. ..ot eene Otura (Granada)
AYUNTAMIENTO DE EL EJIDO ....oooiiiiiiieeeeieeeeee e El Ejido (Almeria)
AYUNTAMIENTO DE GRANADA. Laboratorio Municipal............ccccevieniiiennnns Granada
AYUNTAMIENTO DE GUADIX. Matadero Municipal...........cccccevirieniineinennns Guadix (Granada)
AYUNTAMIENTO DE MARBELLA. Laboratorio Municipal ............ccccccoeerieenennn. Marbella (Malaga)
AZUCARERA DEL GUADALFEQ, S.A. ...ttt Salobrefia (Granada)
BALTASAR LARA Y CIA, S.A. ettt en Ubeda (Jaén)
BASADEMAR, S.L....eiiiiiieiiieeieeieieeee ettt ne e e eae e ene s e e e e e eeeneenens Altea (Alicante)
BIMBO, S A U, ..ttt ettt et e et e e et e et e e enreanneeanneeanneanneeaneas Solares (Cantabria)
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BODEGAS ARUSPIDE .......oooiiiiiiieeee ettt ettt eaa e e enee s s Valdepefias (Ciudad Real)
BODEGAS GOMARA, S.L. oottt Campanillas (Malaga)
BODEGAS NTRO. PADRE JESUS NAZARENO, Soc. Coop. And.................... Baena (Cordoba)
BORNAY DESSERTS, S.L. ..ottt Jerez (Cadiz)
CARCESA. Carnes y Conservas EsSpafolas..........ccccceevvveeieesieecie e Mérida (Badajoz)
CENTRO BALEAR DE BIOLOGIA APLICADA, S.L.....ccooiiiiniineeseseree e Palma de Mallorca
CENTRO DE DIAGNOSTICOS BIOLOGICOS, S.L....ccoiriinriinieirieesieree e Pto. de Sta. Maria (Cadiz)
CENTRO NAC. TECNOLOGIA Y SEG. ALIMENTARIA (CNTA) ..c.ooeovreienne San Adrian (Navarra)
CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL DE LA CONSERVA .......cccoovecve Molina de Segura (Murcia)
CHACINAS OLMEDOQ ......ooiitieciieeie ettt rae e saae e enre e El Bosque (Cadiz)
CITRICOS ANDARAX, S.A. . oottt rae e e Gador (Almeria)
COEXPHAL ...ttt ettt ettt e et e et e st e e e s e e saaeeeseeesneeeseeennes El Viso (Almeria)
COFRUTOS, S. A ettt ettt e et e et e et e e e e s s e e ssaeeanaesnseenes Cehegin (Murcia)
COHORSAN, Sociedad Cooperativa Andaluza..............ccocevureeeeesieciecieeeeeene San Agustin-El Ejido (Almeria)
CONSEJO REGULADOR "JAMON DE HUELVA .. Aracena (Huelva)
CONSEJO SUP. DE INVESTIGACIONES CIENTIFICAS (C.S.I1.C)...ccccceeveunnee Granada
CONSERVAS GARAVILLA, S.A. ...ttt Algeciras (Cadiz)
CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS DEL ALMANZORA, S.L................. Huércal Overa (Almeria)
COOPERATIVA LOCAL DEL CAMPO DE CONSOLACION ......ccceccveevreienee Herrera del Duque (Badajoz)
COVIRAN, S.P.C A et e st e e ae e e aeanaeeennes Atarfe (Granada)
CRISMONA, S.A. ettt ettt e et e et e e ereeesbeesareeeseeeasaesseeenes Dofia Mencia (Cérdoba)
DELEGACION DE SALUD DE ALMERIA (Laboratorio) ........c.cccccveevuveeieesieeenen. Almeria
DELEGACION DE SALUD DE JAEN (Laboratorio) ...........ccccueerereeeneenecnnene Jaén
DISTRITO SANITARIO COSTA DEL SOL .....couiiiieeieeeieeeeee e Mijas-Costa (Mélaga)
DISTRITO SANITARIO DE SANTA FE ..o Santa Fe (Granada)
DMC RESEARCH CENTER, S.L.....coiiiiiieieieiseesie e Alhendin (Granada)
DOMOC A, S A ettt et et e e e e st e e ne e e ae e anteeereeanneeennean Alhendin (Granada)
DONA JIMENA. Productos J. JIMENEZ, S.A. ......ccoveveeeeeeeeeceeeeeeeeeeeeeeens Alcaudete (Jaén)
EL POZO ALIMENTACION, S.A. ..o ettt Alhama de Murcia (Murcia)
EMASA . Aguas de Malaga..........coeeuieiiieie et Malaga
EMAS AGRA, S A oottt ettt et eeeeeteessesssssesassssassssssaassssssnssssrnnnneenneens Granada
EUREST COLECTIVIDADES, S.L...ccoiiiiiiiieeseee e Malaga
EUROCASTELL, SAT ...ttt e e e e s e e sneeeeneeeneean Gualchos-Castell (Granada)
EYCOM, S.L. oottt et ettt et e e e e e e e essessessssaessssssssssssssssssssssessnnnsennrnns Almeria
EXPLOTACIONES ALBAIDA, S.A. ...t eae e Motril (Granada)
FABRICA, MATADERO Y DESPIECES, S.A. "FAMADESA" .........cccoovninnne. Malaga
FAMILIA RUIZ, S.C.A. RUIZ TEEUWISSEN S.L. ..o Baeza (Jaén)
FRAMAR, S.L. oottt et e e st e e ae e e neeeneenaeeaneae s Carboneras (Almeria)
FRIGORIFICOS ANDALUCES Y CONSERVAS DE CARNE, SA.......cccccevene. Cartama (Malaga)
FUNDACION ALICIA..........oocveeeeeee ettt anaenaenee e Barcelona
GABINETE DE HIGIENE Y CALIDAD ALIMENTARIA ......cccooiiiiiiiiiniiincens Huétor Tajar (Granada)
GERMAINE DE CAPUCCINI, S.A. ..ottt siesieseeas Alcoy (Alicante)
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GESTION DE AGUAS DEL LEVANTE ALMERIENSE, S.A. GALASA .............. Vera (Almeria)
GESTION AMBIENTAL Y ANALISIS GRANADA, S.L. ...ccoiiiiniiienereee Albolote (Granada)
GONZALEZ BYASS, S.A. .ottt Jerez (Cadiz)
GRUPO DHUL, S.L. ..ottt e e e e ee e e e e nnnees Granada
GRUPO HOUJIBLANCA . ...ttt ettt etae e et e e enreenns Antequera (Malaga)
GRUPO PRIMAFLOR, S.A.T. ittt Pulpi (Almeria)
HACHOLIVA ..ottt et e et eeae e e b e e sreeenae s sneas Loja (Granada)
HARINERA LAS MERCEDES ........cceioiee et Pinos Puente (Granada)
HEINEKEN ESPANA, S.A ..ot La Mora (Jaén)
HELIOS,S.A. DULCES Y CONSERVAS ........coooooiiiiiiieeseeeeeeee s Valladolid
HERO ESPANA, S.A. ...ttt ettt ee et enenene e Alcantarilla (Murcia)
HEROGRA FERTILIZANTES, S.A. ..ottt Albolote (Granada)
HOSPITAL INFANTA CRISTINA DE BADAJOZ .......c.ooiiniiiieisieeseneeieeeeeeeens Badajoz
IBERICO DE BELLOTA, S.A. (IBESA) ....eeeeeeeeeee et Villanueva de Cérdoba (Cérdoba)
IGARBEN, S.L.. Industrias CArniCas............ccccueveriiiieeiriecie e Benaojan (Malaga)
INDUSTRIAS CARNICAS HERMANOS PLEGUEZUELOS, SA........ccccceevvueneee Benalua (Granada)
INDUSTRIAS CARNICAS SALINAS ...t Gador (Almeria)
INDUSTRIAS CARNICAS SIERRA MARIA, S.L. ..cooiiiiiiiiiiceccseeeeeeiees Maria (Almeria)
INDUSTRIAS ESPADAFOR, S.A. ..ottt Granada
INSTITUTO DE LA GRASA, C.S.I.C. ..ot Sevilla
JAMONES GRANADINOS, S.A. .. .ottt Baza (Granada)
KOIPE, S.A. oottt et et et e et e e et e e s st e e aeeeaneeeae e eareerae e eaeeenneen Andujar (Jaén)
LABORATORIOS ACCIMESA ......oo oottt Guadix (Granada)
LABORATORIOS AQUAFARMA ...ttt Mijas-Costa (Mélaga)
LAB. AGROALIMENTARIO Y ESTACION ENOLOGICA .........ooevcrecreerereene. Montilla (Cérdoba)
LABORATORIO AGROALIMENTARIO DE GRANADA .......cccooiiiniiiniiineeies Atarfe (Granada)
LABORATORIO E. PORTALES........cooiiiieieeeseeeie e Fuengirola (Mélaga)
LABORATORIO GOMEZ BESER, S.L. ...coiiiiiieereeeee e Jerez (Cadiz)
LABORATORIOS GREENLAB, S.L......cciiiiiriiieieeeieneeie et en S. Isidro de Nijar (Almeria)
LABORATORIOS JIMENEZ Y MEDINA, S.L. ..o Albolote (Granada)
LABORATORIOS RONDA ..o eieeeieesie et see e esee e sesneseesesaeneeneesenees Ronda (Mélaga)
LABORATORIOS SANCHEZ MARFIL, S.L.....ccooiiiaieieiee e Alcala La Real (Jaén)
LACTEA ANTEQUERANA, S.L. ...t e Antequera (Malaga)
LACTEAS GARCIA BAQUERO, S.L. ..ot Alcazar San Juan (Ciudad Real)
LAROSUR, S.L. ottt ne e et eae e ene e e e eeeneeeeneene s Huelva
MAFRIBESA. Matadero Frigorifico de Begijar, S.A......cccoooiiieeeieeeeee, Begijar (Jaén)
MANUEL PENELA LOPEZ. Laboratorio ENol&gico..........cceeeieeeiiiiiiieieeeeeee Niglelas (Granada)
MARBRONE, S.L. ..ttt e e e ene e e s Sanlucar Barrameda (Céadiz)
MARISCOS CASTELLAR, S.L..o et Santisteban Puerto (Jaén)
MARTINEZ NIETO, S.A. - ittt e st e e eneeeneean Cartagena (Murcia)
MATADERO RODRIGUEZ CAMACHO, S.L. ..ccoiiieiirceeee e Santa Fe (Granada)
LA MAYORA. Inst. Hort. Subtropical y Mediterranea .........cccoooeiiiiiiiiiinniees Algarrobo-Costa (Méalaga)
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MENSAJERO ALIMENTACION, S.L. ..ot Bullas (Murcia)
MICROAL ...ttt e et e st e s e e s ae e e eaeeeneeesbeeenseeseesnneennnean Bollullos Mitacion (Sevilla)
MICROLAB. Laboratorio y Consultora Alimentaria............ccccccoveveeeeiiecieecieeeee. Ubeda (Jaén)
MIGUEL GARCIA SANCHEZ E HIJOS, S.A. ..ottt Motril (Granada)
NABLA 2000, S.L...ooiiiieiiieeie ettt et e n e raeenneas Talavera de la Reina (Toledo)
OLEOMARTOS ...ttt Jaén
PARQUE LA PRESA, S.A. ..ottt ettt n San Antonio Requena (Valencia)
PASTELERIA YSLA, S.L. oottt n Santa Fe (Granada)
PENALVA Y LLEDO, S.A. ..ottt ettt n Churriana de la Vega (Granada)
PESASUR. Pesca y Salazones el Suroeste, S.A. .......ccococoieeiiecieecieecee e Ayamonte (Huelva)
PIENSOS LA FOCA, S.A. ettt Almeria
PLAN EXCEL CONSULTORES, S.L...ccoieiieeee et Albolote (Granada)
PROALIMENT, Jesus Navarro, S.A. ... ...t eaaanes Alicante
PROCAM, Soc. Coop. ANAAIUZA..........ccouieiieeiie ettt e Motril (Granada)
PULEVA.UNION INDUSTRIAL AGROGANADERA, S.A. ..ot Granada
QUALITY FOOD, S.C.A. ..ottt Cadiz
QUESERIA ROSARIO CASTANO ..o, Herreruela de Oropesa (Toledo)
SACOJE, Cooperativa AgrCOIa .........ceeccuieeiieeie ettt La Hoya-Lorca (Murcia)
SAN SEBASTIAN, S.C.A. o et ennes Benalua Villas (Granada)
SANATORIO DE LA SALUD, S.A. ...ttt Granada
SANAV L, S A ettt e aa e e e aaaeeaareeenes Lachar (Granada)
S.C.P. ANDALUZA GANADERA VALLE PEDROCHES (COVAP)......ccccceuenu... Pozoblanco (Cérdoba)
S.AT. LAS HORTICHUELAS ...ttt Roquetas de Mar (Almeria)
SEVILLA F.C. SAD ...ttt e e ne et eae e ene s e neeeneenns Sevilla
SICA, S.L. Laboratorio de Analisis de AlImentos............ccoeiieiiieiiiiiieeiieeeeee La Linea (Cadiz)
SOMAJASA. AQUAS A€ JAEN.... ..ot Jaén
SOS CUETARA, S.A. ettt e et ae e eae e eneeeeseanes Andujar (Jaén)
TECNOLOGIA'Y CALIDAD LACTEA, S.L. .ot San Sebastian (Guipuzcoa)
TIRMA, S A Las Palmas de Gran Canaria
TOMATES DEL GUADIANA COOPERATIVA .....ooiiiiiiereseee e Santa Amalia (Badajoz)
TORGCALIDAD, S.L. ..ttt e s e e s e e neeesneeeneaans Antequera (Malaga)
TOSTADEROS SOL DE ALBA, S.A. ...ttt Peligros (Granada)
TRASSA, Soc. Coop. Andaluza de Integracion............cccceeieiiiiiienieceee Albolote (Granada)
ULTRACONGELADOS VIRTO, S.A. - ettt Azagra (Navarra)
UNION HARINERA, S.L. .ttt Peligros (Granada)
VANYERA, S L. ettt e e e e e e e aeenaeeenneeans Telde (Gran Canaria)
VENSY ESPANA, S.A. ...t ees st n s aenan Malaga
VIRGILIO SOLIS BODEGAS, S.A. ..ot Tarancoén (Cuenca)
VIUDA DE JOAQUIN ORTEGA ... .cuiieiiiieeeieeeiee e sesee e e eese e e e ssenenesseenens Villarobledo (Albacete)
YBARRA (Grupo Ybarra Alimentacion, S.L.) ......cccccieiiiiiieeeeieeeeeeeee Sevilla

Las entidades colaboradoras con las practicas se auto seleccionan anualmente. Si efectivamente nos
llega un informe desfavorable del estudiante denunciando que han detectado alguna irregularidad,
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anomalia o no cumplen los criterios de accesibilidad universal y disefio para todos, son
automaticamente dadas de baja en la oferta académica que anualmente realiza nuestro centro.

El nimero de plazas ofertadas depende de la entidad, pero, por lo general ofertan entre 2 y 4 plazas
anuales.

Los convenios con las empresas en las que se van a realizar las practicas externas se pueden consultar
en la siguiente direccion:

http://grados.ugr.es/tecnoalimentos/pages/salidas_profesionales/_contratosempresaspracticascta

En resumen, las infraestructuras de la facultad y los medios de los que se dispone garantizan sin
problemas la adecuada implantacion de nuevo Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que se
propone en esta memoria.

7.2. Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios

La Universidad de Granada va a comenzar a construir en el nuevo Parque Tecnoldgico de Ciencias de
la Salud el edificio nuevo para la Facultad de Farmacia. En dicho Parque esta prevista la ampliacién de
todas nuestras instalaciones asi como la incorporacién de nuevas unidades y equipamientos, lo cual
redundara en un incremento de la calidad de las instalaciones actuales.

La prevision en cuanto a aulario del nuevo edificio para las titulaciones de Ciencias de la Salud, dentro
del Parque Tecnoldgico, incluye 16 aulas para grupo grande (adquisicion competencias sobre
conocimiento), 20 aulas para grupo pequefio (formacion en competencias para adquisicion de habilidades
profesionales), 4 aulas para dindmica grupal, 4 aulas de informatica.

Asimismo, la Universidad de Granada contribuye, en la medida de sus posibilidades, al mantenimiento
y mejora de la dotacion docente de la facultad a través de los diferentes programas del plan propio de
docencia.
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8. RESULTADOS PREVISTOS

8.1. Valores cuantitativos estimados para los indicadores y su justificacion

TABLA 8.1.1 - TASAS DE GRADUACION, DE ABANDONO Y DE EFICIENCIA

TASA DE GRADUACION 50 %
TASA DE ABANDONO 20%
TASA DE EFICIENCIA 75 %

TABLA 8.1.2 - FORMULA DE CALCULO PARA LAS TASAS DE GRADUACION, DE ABANDONO Y DE EFICIENCIA

Tasa de Graduacion: 50 %

Formula de Calculo = (b/a)*100

b: n° de alumnos de (a) graduados en el curso x;

a: n° de alumnos de nuevo ingreso en el curso x-n+1;

X: curso anterior al que se realiza la medicidn del indicador; n:
numero de afios de duracion prevista del Plan de Estudios.

Tasa de Abandono: 20%

Formula de Calculo = % de alumnos de a que no se
matriculan en los dos Gltimos cursos (x y x-1)

a: n% de alumnos de nuevo ingreso en el curso x-n+1;

X: curso anterior al que se realiza la medicién del indicador.

Tasa de Eficiencia: 75 %

Formula de Calculo = (N° total de créditos superados por
los estudiantes en el curso x/total de créditos que se
han necesitado matricular)*100

Con este indicador se pretende ver cuanto le cuesta al
alumno superar los créditos del plan de estudios.

X: curso anterior al que se realiza la medicién del indicador.

Introduccion de nuevos indicadores

Tasa de éxito:

Definicidn: Relacién porcentual entre el nimero total de créditos superados (excluidos
adaptados, convalidados y reconocidos) por el alumnado de un estudio y el nimero total de
créditos presentados a examen.

Valor de referencia establecido para el seguimiento: 80%

Tasa de rendimiento:

Definiciéon: Relacion porcentual entre el nimero total de créditos superados (excluidos
adaptados, convalidados y reconocidos) por el alumnado en un estudio y el numero

total de créditos matriculados.

Valor de referencia establecido para el seguimiento: 70%
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Duracion media de los estudios:

Definicidn: Duracion media (en afios) que los estudiantes tardan en superar los créditos
correspondientes al plan de estudios (exceptuando el proyecto fin de carrera, si es el caso).

Valor de referencia establecido para el seguimiento: 5 Afios

Justificacion de las estimaciones realizadas.

Los referentes utilizados para las estimaciones propuestas han sido tres:

1.El analisis de la tendencia de los valores alcanzados por estos indicadores en los
ultimos afios en la Licenciatura de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (UGR)
y en la Diplomatura de Nutricion Humana y Dietética (UGR) que es la titulacion
o el primer ciclo de donde proceden la mayoria de los alumnos (con unos

valores medios en graduacién, éxito y rendimiento del

respectivamente),

74, 88 y 71%

2.La demanda de esta titulacién, actualmente de segundo ciclo. Como muestran
los datos de acceso del curso 2010/2011, practicamente el 100% de las plazas

ofertadas han sido cubiertas. (80 plazas ofertadas/ 79 plazas cubiertas),

3.Los acuerdos de esta Universidad en relacion a estos indicadores.

TABLA 8.1.3 - INDICADORES DE LOS RESULTADOS ACADEMICOS

CURSOS ACADEMICOS
INDICADORES
Valor Estimado  2006/2007 2007/08 2008/09
Tasa de Graduacién (%) 50 26,3 33,3 36,5
Tasa de Abandono (%) 20 19,7 12,7 12,9
Tasa de Eficiencia (%) 75 60,6 67,3 69,2
Tasa de éxito (%) 80 89,9 90,8 92,0
Tasa de rendimiento (%) 70 65,0 68,0 69,86
Duracion media de los estudios (afios) 5 afios 4,15 3,95 3,72

Las estimaciones realizadas representan los valores mas probables de estos indicadores y
no es de esperar un cambio significativo con respecto a los promedios de la titulacidon

actual, al menos en los primeros afios de implantaciéon del grado.

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Universidad de Granada

Pag. 2

csv: 169599343733165230541391



. .
" %
-_iﬁn_'

UNIVERSIDAD
DEGRANADA

10.1. Cronograma de implantacion de la titulacion

CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA TITULACION:

CURSO 2011/2012: Al inicio del Curso 2011/12 se implantara el primer curso de Titulo de Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, coexistiendo con el cuarto y quinto curso del Titulo de Licenciado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

CURSO 2012/2013: Al inicio del curso 2012/13 se implantara el segundo curso del Titulo de Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos con la extincion del cuarto curso del Titulo de Licenciado en Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos. Se establecen 3 afios de moratoria de examenes en 2012-/13, 2013/14 y
2014/15 para las asignaturas de cuarto curso de la Licenciatura.

CURSO 2013/2014: Al inicio del curso 2013/14 se implantara el tercer curso del Titulo de Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, siendo en este curso académico cuando definitivamente se
extingue el plan de la misma. Se establecen 3 afios de moratoria de examenes en 2013/14, 2014/15 y
2015-/16 para las asignaturas de quinto curso de la Licenciatura.

CURSO 2014/2015: Al inicio del curso 2014/15 se implantard el cuarto curso del Titulo de Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, finalizando la implantacién de la nueva titulacién.

Tabla 10.1.1
LICENCIADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE | GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS
LOS ALIMENTOS ALIMENTOS
2011/12 40, 50 2011/12 10
2012/13 50 . 2012/13 20
2013/14 EXTINCIQN 2013/14 30
2014/15 EXTINCION 2014/15 40
Tabla 10.1.2
2011/12 40, 50 10 3
2012/13 50 10y 20 3
2013/14 Sélo exdmenes 10,20y 30 3
2014/15 S6lo exdmenes 10, 20, 30 y 40 4
2015/16 Sélo exdmenes 10, 20, 30 y 40 4

10.1.1 Cronograma de implantaciéon de la propuesta de modificaciéon

La modificacidon que se propone se implantara, una vez obtenido el informe favorable de la Direccion de

Evaluacion y Acreditacion (DEVA) de la Agencia Andaluza del Conocimiento (AAC), en el curso 2020-2021

siempre que se reciba con anterioridad al cierre de la ordenacién académica del curso para el que se

autoriza la modificacion.

Con el fin de salvaguardar los derechos de los estudiantes, los que hayan superado la asignatura

“Quimica Agricola” en el médulo de “Complementos de Formacién” podran reconocer dicha asignatura

como obligatoria.

Ademas, se establecera un periodo transitorio hasta el 30 de septiembre de 2021, segun el cual, aquellos

estudiantes que finalicen sus estudios hasta dicha fecha, podran cerrar su expediente académico con la

distribucion de créditos previa a la modificacién del Plan de Estudios.

Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Universidad de Granada
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