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1. Descripcion del titulo
1.1. Datos basicos

- Nivel: Grado

- Denominacion esp:

Graduado o Graduada en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios por la
Universidad Rovira i Virgili

- Ambito de conocimiento: Ingenieria quimica, ingenieria de los materiales e
ingenieria del medio natural.

- Denominacioén corta: Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

- Denominacién en catalan: Enginyeria de Bioprocessos Alimentaris
- Denominacién en ingles: Food Bioprocess Engineering

- Titulo conjunto No
- Rama Ingenieria y Arquitectura
- Clasificaciéon ISCED
- ISCED 1: 541 - Industria de la alimentacién
- ISCED 2: 621 - Produccién agricola y explotacién ganadera
- Habilita para profesion regulada Si
-Profesion regulada Ingeniero Técnico Agricola

-Resoluciéon: Resolucion de 15 de enero de 2009, BOE de 29 de enero de 2009
-Norma: Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero, BOE de 19 febrero de

2009

- Agencia Evaluadora: Agencia per a la Qualitat del Sistema Universitari de
Catalunya (AQU)

- Universidad Solicitante: Universidad Rovira i Virgili 042

1.2. Distribucion de Créditos en el Titulo

Créditos ECTS
Créditos totales 240
Formacion Basica 69
Practicas Externas 9
Optativos 6
Obligatorios 144
Trabajo de fin de grado 12



http://www.boe.es/boe/dias/2009/01/29/pdfs/BOE-A-2009-1477.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2009/02/19/pdfs/BOE-A-2009-2803.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2009/02/19/pdfs/BOE-A-2009-2803.pdf
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1.3. Universidades y Centros

1.3.1. Centro/s donde se imparte el titulo
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Quimica (ETSEQ)

1.3.2.1. Datos asociados al centro
- Tipos de ensefianza que se imparten en el Centro

Presencial

-Plazas de nuevo ingreso ofertadas

elisEQ

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 1er afio de implantacion:

40

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 2° afio de implantacion:

40

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 3er ano de implantacion:

40

Numero de plazas de nuevo ingreso ofertadas en el 4° afio de implantacion:

40

- ECTS de matricula necesarios segin curso y tipo de matricula:

Tiempo Completo

Tiempo Parcial

GRAU ECTS Mat. Minima | ECTS Mat. Maxima | ECTS Mat. Minima | ECTS Mat. Maxima
1er curso 60 72 20 46
2n curso 30 72 20 46

- Normativa de permanencia

http://wwwa.urv.cat/la_urv/3_organs_govern/secretaria_general/legislacio/2_prop
ia/auniversitaria/docencia/nmat_grau_master_2015_16.pdf

- Lenguas en las que se imparte

Catalan y castellano
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2. Justificacion, Adequacion de la propuesta y
Procedimientos

2.1. Justificacion del interés del titulo propuesto

a) Justificacion del interés del titulo y relevancia en relacion con la
programacion y planificacion de titulos del Sistema Universitari Catala

La titulacién del Grado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios (GIBA) ofrece el
perfil profesional necesario para el desarrollo de las actividades propias del ambito
agroalimentario y tipicas del caracter ingenieril de la titulacion. La industrializacion
en la elaboraciéon de alimentos presenta una serie de aspectos caracteristicos que la
diferencian del resto de sectores industriales. En este sentido, el GIBA se ha
concebido con el objetivo de proporcionar una formacion tecnoldgicamente
avanzada, que permita a los estudiantes disefiar y aplicar métodos eficaces vy
respetuosos con el medio ambiente para producir y procesar productos de base
biolégica destinados a la alimentacion. Sin embargo, la ampliacion de la base
biotecnoldgica y de ingenieria de bioprocesos del titulo, respecto a propuestas
anteriores, hacen de esta titulacién una formacién adecuada para enfrentarse al
escalado a nivel industrial de los avances que se produzcan en el dambito de la
biotecnologia.

Con la implantacién del Grado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios se
propone la extincidon del actual grado en ingenieria agroalimentaria que desde el
curso 2010-11 se viene impartiendo en la ETSEQ.

La motivacion de esta reforma se justifica en los siguientes aspectos.

a) Las ingenierias del ambito agroalimentario han sufrido un paulatino pero
constante declive en el nimero de estudiantes. En contraste, la pujante industria
alimentaria requiere un creciente niumero de titulados capaces de afrontar los retos
de esta industria para el siglo XXI. Las titulaciones agroalimentarias clasicas
encuentran poco atractivo entre quienes terminan sus estudios de bachillerato,
especialmente en zonas mayoritariamente industriales o muy urbanas. Sin
embargo, estas titulaciones son unas de las de mayor empleabilidad, en una
industria que evoluciona muy rapidamente, arrastrada por la intensificaciéon de
procesos y desarrollo de nuevos productos para satisfacer las necesidades de la
compleja y diversa sociedad actual. En contraste, las nuevas titulaciones que
ofrecen una aproximacién a sistemas bioldgicos para aplicaciones tecnoldgicas y
biomédicas, precisamente porque éstas se hallan en la frontera de un conocimiento
cientifico de frecuente presencia en los medios de comunicacién, cuentan con una
gran demanda. También es cierto que los avances en estos ambitos carecen de una
titulacion de caracter ingenieril que permita escalar a nivel industrial los desarrollos
cientificos y tecnoldgicos. El grado que proponemos, a pesar del énfasis en el
procesado de alimentos, también quiere dar salida a un perfil que serd muy
necesario en el futuro.

b) El sector alimentario en Catalunya, Espafia y Europa, por su importancia
estratégica y volumen, asi como por su dinamismo tecnoldgico, demanda técnicos
formados para el desarrollo de nuevas industrias, nuevos productos y para hacer
frente al aumento de la competitividad de las industrias existentes.

Teniendo en cuenta estos elementos, la ETSEQ plantea una propuesta académica
que hemos denominado de ‘grados integrados’ con la finalidad de garantizar una
respuesta adecuada a las necesidades del sector alimentario catalan, espanol e
internacional, asi como al creciente desarrollo de la biotecnologia. Esta propuesta
se articula en un sistema en el que los estudiantes, tras cursar un total de 249
ECTS, puedan finalizar las siguientes titulaciones de grado:
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- Grado de Técnicas de Bioprocesos Alimentarios (GTBA), de 180 ECTS.
Como se justifica en la correspondiente memoria (también presentada a
verificacidn), el objetivo de este programa es que el estudiante adquiera las
competencias para disefiar, desarrollar y dirigir equipos y sistemas que
permitan procesar y distribuir alimentos y otros productos de base bioldgica,
con un claro enfoque hacia el disefio de productos y procesos alimentarios.
El GTBA es una titulaciéon que conducird a unas competencias reconocidas
internacionalmente en titulaciones de nombre similar (ver referentes del
GTBA). Prueba de ello es la amplia oferta de grados similares que se puede
encontrar en universidades de Europa y Norteamérica, todas ellas
acreditadas por agencias reconocidas como ABET o UK Quality Code for
Higher Education, entre otras. Este titulo proporciona las bases bioldgicas,
como formacion basica, pero también las de matematicas, fisica y quimica,
necesarias para un acercamiento ingenieril al procesado de productos de
base bioldgica en general, tanto alimentos como otros productos
biotecnoldgicos.

- Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios (GIBA) de 240
ECTS, que sustituiria formalmente al actual Grado de Ingenieria
Agroalimentaria y conduciria a las atribuciones profesionales propias del
Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias vy
Alimentarias. El GIBA, con respecto al GTBA, incorporaria una parte
importante de los materiales impartidos en el GTBA y, por tanto, comparte
la orientacion y el perfil. Sin embargo, proporcionaria ademas los
conocimientos adicionales necesarios para poder alcanzar las competencias
profesionales del Ingeniero Técnico Agricola, de acuerdo con las directrices
del orden CIN / 323/2009, de 9 de febrero.

Este planteamiento académico tiene los siguientes aspectos a destacar y que
justifican nuestra propuesta:

En primer lugar, el caracter del GTBA permite incrementar el atractivo entre los
estudiantes de secundaria con interés en el ambito bioldgico y biotecnoldgico que,
no obstante, se sienten atraidos por la ingenieria. Esta titulacién potencia el perfil
en la ingenieria de bioprocesos, es decir pone el énfasis en una orientacion mas
asociada a la innovacion y los avances tecnoldgicos que el grado de ingenieria
agroalimentaria actual. Los estudios del GTBA, pues, acercan al estudiante hacia el
perfil de ingeniero especialista en la transformacién y produccién de alimentos y
productos bioldgicos.

En segundo lugar, el planteamiento académico propuesto permite articular el
acceso a una profesién regulada, como es la de Ingeniero Técnico Agricola,
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias, a partir de un grado previo de
180 ECTS. Nuestra experiencia nos muestra que es muy dificil despertar el interés
por la profesion, o por las oportunidades que brindan las atribuciones profesionales
ligadas a una profesién regulada, entre estudiantes de bachillerato. Se necesita una
mayor proximidad por parte de los estudiantes al mundo laboral para que puedan
valorar las ventajas de una profesidn regulada y el impacto que puede tener en sus
salidas profesionales estar en posesiéon de una titulacion de ingenieria con
atribuciones. Esta proximidad al mundo laboral y la mayor madurez de los
estudiantes en el momento de plantearse el salto hacia el GIBA pensamos son una
excelente solucidn al problema sociolégico derivado de la falta de vocaciones dentro
de este sector. Por todo ello, la posibilidad de que los estudiantes del GTBA tengan
la opcion de acceder a una profesion regulada tras cursar los primeros cursos del
Grado de Técnicas de Bioprocesos Alimentarios, parece a priori incrementar
significativamente las opciones de atraer estudiantes hacia este esquema de grados
integrados.
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En tercer lugar, la creacién del GTBA, como titulacidon independiente, propone una
novedad dentro de la oferta de estudios en Catalufia y en el estado espaiiol, pues
los bioprocesos se han venido impartiendo en nuestro pais de modo marginal y con
un énfasis limitado dentro de estudios afines como la propia biotecnologia (ver, por
ejemplo, la mencién de bioprocesos del grado en biotecnologia de la UAB), o la
ingenieria quimica, a través de asignaturas puntuales. No obstante, la formacién
que propone el GTBA apunta a lo que dice Michael Ladish en la revista "The Bridge"
de la National Academy of Engineering (otofio de 2004) "bioprocess engineering is
the discipline that puts biotechnology to work". Esto indica que, en un entorno en el
que los procesos de tipo bioldgico tienen un papel cada vez mas importante,
disponer de una titulacidon orientada a la ingenieria de los procesos de naturaleza
bioldgica tiene su razon de ser. Este seria el objetivo del Grado de Teécnico de
Bioprocesos Alimentarios. Por otra parte, la estructura académica presentada
permite que, con un minimo de créditos adicionales (69 ECTS), el estudiante del
GTBA pueda finalizar el Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios y, con él,
acceder a la profesion de Ingeniero Técnico Agricola.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

En cuarto lugar, la propuesta del Grado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios
incluye los perfiles especificos que aseguran las competencias para el desarrollo de
la profesion de Ingeniero Técnico Agricola, esto es: tecnologia y procesado de
productos agroalimentarios, disefio, calculo y mantenimiento de equipos e
instalaciones, gestion medioambiental, ingenieria de obras y proyectos de
industrias agroalimentarias, control y automatizacién de procesos, gestién de
empresas y comercializacién de productos agroalimentarios, economia y politica
agroalimentaria, gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria, desarrollo
e innovacion agroalimentaria.

EL SECTOR INDUSTRIAL RESPECTO LA INGENIERIA DE BIOPROCESOS Y
ALIMENTOS EN CATALUNA, ESPANA Y EUROPA: NECESIDADES Y TENDENCIAS

En términos empresariales y técnicos, segun J.Castells, en su informe “Aplicaciones
de la biotecnologia en la industria. Oportunidades para la renovacion de la industria
catalana”, se puede identificar un numeroso grupo de empresas que, enmarcadas
en sectores industriales clasicos o maduros (alimentario, quimico, plastico, quimica
fina, textil, calzado etc.), utilizan la ingenieria de bioprocesos, o también
biotecnologia industrial. Generalmente nadie las identifica como empresas
biotecnoldgicas pese a que tienen en comun el hecho de utilizar herramientas de
ingenieria de bioprocesos como un rasgo diferencial respecto al resto de empresas
del mismo sector. En este sentido, se plantean diferencias entre las empresas que
son proveedoras de herramientas de biotecnologia industrial (p. ej. fabrican y
comercializan enzimas, microorganismos o lineas celulares etc) y aquéllas que son
usuarias de estas herramientas. En este Ultimo grupo destacan sectores como el
agroalimentario, el textil o el quimico, entre otros. De manera genérica se pueden
distinguir algunos de los ambitos en los que las aplicaciones de la ingenieria de
bioprocesos tienen mayor impacto. Aqui se encuentran: i) los productos quimicos
de gran tonelaje y articulos indiferenciados o ‘commodities’, con ejemplos de uso
en la industria alimentaria como la vitamina C, el acido glutamico o el acido lactico,
ii) productos de quimica fina o especialidades, con ejemplos como el aspartamo
(edulcorante), iii) enzimas muy utilizadas en diferentes procesos alimentarios,
como las pectinasas para eliminar la pulpa de los zumos, las transaminasas como
agentes compactadores en el procesado de carnes, las amilasas como mejoradores
de la masa panaria o las galactosidasas para la obtencién de productos lacteos
deslactosados, iv) biocombustibles, o v) bioplasticos, con importantes usos en
envases alimentarios.

En cuanto a la situacion de las empresas que utilizan la biotecnologia industrial asi
como sus posibilidades de futuro, cabe considerar que las perspectivas en Catalufia
9
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son prometedoras puesto que hay un nucleo significativo de empresas proveedoras
de biotecnologia industrial, asi como un tejido industrial potente de empresas
usuarias. Entre éstas Ultimas destacan las de los sectores agroalimentario y
quimico. Por la importancia y caracteristicas propias del sector agroalimentario, la
titulacion que se propone plantea la formacién de un profesional con competencias
para la aplicacion de los principios y avances de la ingenieria bioprocesos e
ingenieria de alimentos a un sector pujante como es el agroalimentario.
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El sector agroalimentario se consolida como la primera industria de la economia
espanola, segun el informe sectorial 2015 de CESCE. Con un crecimiento del 3,8%
en 2014, la industria espafiola de alimentacion y bebidas representa el 22% del PIB
industrial y aporta mas del 2,7% al PIB nacional.

Desde foros muy diversos se coincide en que uno de los retos y oportunidades del
sector alimentario lo constituye la innovacion tanto en producto, como en proceso.
La innovacion, por tanto, se configura como una estrategia necesaria para
mantener o incrementar la competitividad del sector. Pese a que las dificultades
econdmicas de los ultimos anos han resultado en una disminucion de las empresas
con actividad innovadora, se puede constatar que se ha incrementado de forma
significativa el nUmero de empresas que declaran disponer de un departamento
dedicado a la innovacién. Esta tendencia positiva se refleja también en un
incremento en los recursos humanos dedicado a la innovacion, especialmente entre
las empresas de mayor tamafo.

Otro de los pilares de la buena evolucion de la industria espanola de alimentacion y
bebidas es el continuo aumento de las exportaciones. La industria de alimentacion y
bebidas es el tercer sector exportador dentro de la industria espafiola (11,5%), sblo
por detras de vehiculos (19,4%) y quimica (14,4%). Desde 2010, ésta registra
superavit comercial, como consecuencia del fuerte impulso de las exportaciones y la
moderacion de las importaciones. Incluyendo productos no trasformados
(hortofruticolas), las exportaciones en alimentacion y bebidas se incrementaron en
un 5,2%. Este aumento hace que Espafia se mantenga en el octavo puesto de
paises exportadores de alimentos en el mundo y el sexto de la UE-28, en la que
cuenta con una cuota de mercado del 7,3%.

En el ambito cataldn, el sector agroalimentario juega un papel esencial para el
desarrollo econdmico del territorio, teniendo una importancia estratégica para su
economia. El peso econdmico de la produccién agraria y la industria agroalimentaria
corresponde a alrededor del 3,5% del PIB de la economia catalana.

La industria agroalimentaria es la primera industria en Catalufia en empleo y la
segunda en términos de cifra de negocio: representa el 17,8% de la cifra de
negocio industrial, el 14,8% del Valor Afadido Bruto (VAB) y ocupa el 16,3% del
sector industrial de Catalufia, garantizando la produccién de alimentos de calidad,
saludables y seguros. En este sector, Catalunya presenta un balance comercial
equilibrado como muestra que la practica totalidad de los productos que importa
son compensados por el valor de los productos que exporta.

Las tendencias sociales y econdmicas globales apuntan a que en los préximos afios
el sector agroalimentario cataldn tendrd que hacer frente a grandes desafios,
especialmente centrados en los nuevos habitos y preferencias de los consumidores,
fruto de los cambios sociales y demograficos que experimenta nuestra sociedad
(aumento de la demanda de alimentos, envejecimiento de la poblacion, inmigracién
y nuevas estructuras familiares, incremento de la renta, preocupacién por la salud,
concienciacion respecto al derroche alimentario, etc.) y el proceso de globalizacion
y reorganizacion econdémica, entre otros.

Estos retos ponen en evidencia la necesidad de que el sector agroalimentario de
Catalufa interiorice la cultura de innovacién, se prepare para la
internacionalizacién/exportacion y asuma las necesidades derivadas de una
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produccion centrada en la calidad integral y la sostenibilidad medioambiental. Uno
de los elementos clave para conseguirlo es la formacién. La formacion constituye el
motor de cambio y de progreso que permite avanzar hacia una sociedad basada en
el conocimiento. A través de la formacion la sociedad genera conocimientos, nuevas
formas de pensar y actuar, y se alcanzan las competencias necesarias que permitan
a la sociedad adaptarse a las demandas cambiantes del mercado. En un sector
maduro, con un fuerte componente tradicional y escasa cultura innovadora, como
es el agroalimentario, la formacidn juega un papel estratégico, no sélo como
elemento de profesionalizacion y generacidon de conocimiento, sino también como
inspirador de cambio cultural.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Referencias:

e Bioprocess engineering- Basic concepts; Shular, Michael A., Kargi, Fikret,
Prentice Hall of India, 2005

e Informe sectorial Economia Espafiola 2015. CESCE Agencia de Crédito a la
Exportacion (ECA) espafiola.

e Pla estratégic de Recerca, Innovacidé i Transferéncia agroalimentaria de
Catalunya 2013-2020

e Aplicaciones de la biotecnologia en la industria. Oportunidades para la
renovaciéon de la industria catalana”. J.Castells,
http://economia.gencat.cat/web/.content/70 economia catalana/arxius/ne-
97-98 c castells.pdf

e ‘Innovacié en el sector agroalimentari a Catalunya: estratégia i resultat’
Innova 2009

INTERES DEL TITULO EN RELACION A LA PLANIFICACION DE LAS TITULACIONES
EN EL MARCO UNIVERSITARIO DE CATALUNYA

Pese a que Catalufia dispone de una oferta formativa reglada a nivel de grado
relacionada con el sector agroalimentario, las titulaciones de este ambito con un
perfil de ingenieria han mostrado tener una limitada capacidad de atraccion entre
los estudiantes de secundaria, pese a la elevada empleabilidad de los egresados.
Los estudios en ingenieria tienen como objetivo formar un profesional global, que
se implique en cada uno de los aspectos relacionados con construir, desarrollar y
mantener el tejido industrial en un dambito determinado. Debido a que los
ingenieros tienen un profundo y detallado conocimiento de sistemas complejos, son
capaces de plantear racionalmente distintas estrategias y métodos industriales
capaces de dar respuesta a gran parte de las necesidades de los diferentes
sectores.

La propuesta académica denominada de ‘grados integrados’ descrita previamente
supone una novedad en el mapa de grados del Sistema Universitario Catalan. Los
cambios legislativos (la aprobacién del RD 43/2015 que modifica el RD 1393/2007),
gue han permitido la programacién de estudios de grado de 180 y 240 ECTS, dan
lugar a una flexibilizacion en la oferta académica.

En este sentido la propuesta prevé un Unico acceso a los dos grados desde la
preinscripcion universitaria que permitiria al estudiante finalizar: i) el GTBA si cursa
180 ECTS, ii) el GIBA si cursa 240 ECTS o iii) ambas titulaciones si cursa 249 ECTS.

Estrictamente, el GIBA, del que es objeto la presente memoria, no significa un
cambio en la oferta de SUC puesto que supone una reforma del actual Grado en
Ingenieria Agroalimentaria que, como se indicard a continuaciéon, se imparte en
distintas universidades catalanas. En cuanto al Grado de Técnicas de Bioprocesos
Alimentarios (180 ECTS), que constituye una ampliacion de la oferta del SUC, su
interés académico y relevancia se justifican en la memoria correspondiente.
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b) Prevision de demanda

La demanda de titulaciones en el ambito de la ingenieria agroalimentaria ha
presentado una evolucidon por debajo de las expectativas en el panorama espafiol.
Las razones por las que las titulaciones que conducen a las atribuciones de
Ingeniero Técnico Agricola han experimentado una disminuciéon en el nimero de
estudiantes son complejas y motivo de preocupacién en el ambito universitario
(vedse a modo de ejemplo la repetidas ediciones de la campafa ‘Ingenierias
Verdes’ puesta en marcha desde la Asociacion de Directores de Centro en
titulaciones de ingeniero agrénomo e ingeniero técnico agricola -
http://agronomos.agr-ab.uclm.es/ingenieriasverdes/forestal.php) y entre los
propios colegios profesionales. Por el contrario, destaca, como se ha mencionado
anteriormente, el dinamismo y las buenas expectativas del sector de la industria
alimentaria, con una necesidad de evolucionar en ambitos como el I+D+i, que
permitan mejorar su competitividad en un marco de negocio cada vez mas
internacional. Esto se traduce en una necesidad de profesionales con una formacién
en ingenieria adaptada a las especificidades del sector, que ha conducido a una
elevada empleabilidad entre los titulados del actual Grado de Ingenieria
Agroalimentaria, y de la titulacion previa en Ingenieria Técnica Agricola,
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias (Tabla 2.1).

Tabla 2.1 Seguimiento de la insercidn laboral de los titulados universitarios de la Ingenieria
Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias (ITAIAA), en el sistema
universitario catalan (promociones 2001, 2004 y 2007). Fuente AQU Catalunya.

Situacion laboral

Ing. Téc. Agricola (Industrias Agrarias actual
y Alimentarias) o Ocupado
) %
Promocién 2007 70 60 85,71
Promocion 2004 38 31 81,58
Promocion 2001 101 86 85,15

Dentro del sector hay consenso en identificar una de las causas que mas inciden en
la baja demanda en este tipo de titulaciones: el grado de ingenieria agroalimentaria
no es percibido por los jovenes de secundaria como uno estudio universitario
estimulante, en la frontera del conocimiento, que puedan conducir a un futuro
profesional con proyeccion. A diferencia de ello, disciplinas que proponen una
formacion similar en muchos aspectos a la ingenieria agroalimentaria, pero sin la
fuerte componente ingenieril, tienen mas atractivo por su aplicacidon en sectores de
auge como el farmacéutico, cosmético, biotecnolégico o energético, entre otros.
Este es el caso de, por ejemplo, titulaciones mas recientes como biotecnologia,
biomedicina, ciencia y tecnologia de alimentos, etc. No obstante, la formacién que
propone una ingenieria agroalimentaria es la que proporciona una formacion
transversal, orientada a las necesidades de la industria, imprescindible para
afrontar el disefio de procesos de transformacidon, gestibn de empresas
alimentarias, gestidon integral de la calidad, gestién de residuos y materias primas,
entre muchas otras y, por tanto, sigue siendo una necesidad social de primera
magnitud para una industria capital en el desarrollo del pais, asi como para el
desarrollo de otras basadas en una fuerte componente de I+D+1.

El grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios se ha disefado para
proporcionar una amplia formacién basica en ingenieria que ademas comprenda los
fundamentos bioldgicos necesarios para abarcar un amplio espectro de sistemas.
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Asimismo se han incluido todos los &mbitos necesarios para adquirir las
atribuciones profesionales del Ingeniero Técnico Agricola, segun las directrices
establecidas en la orden CIN/323/2009, pero haciendo énfasis en materias como la
ingenieria y tecnologia de alimentos. El disefio de la titulacion, tanto en el marco de
competencias como en aspectos de metodologia docente, ha tenido en cuenta las
necesidades del sector, recogidas a partir de la intensa relacién de la ETSEQ con el
entorno industrial del territorio, asi como las nuevas tendencias en la docencia en
ingenieria.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

La ETSEQ, como centro de la URV, es miembro de la Asociacion de Industrias de
Nutricion y Salud (AINS), un cliuster empresarial que tiene como misién
contribuir a la innovacion del sector agroalimentario espafiol e incrementar su
competitividad a través de estrategias que generen flujos de conocimiento e
innovacion. La colaboracion de la ETSEQ con el cluster se articula, por un lado, a
través de la participacion del profesorado del actual Grado de Ingenieria
Agroalimentaria en actividades de transferencia tecnoldgica e investigacion y, por
otro, a través de las practicas externas de los estudiantes del grado, que se
realizan en las industrias del clUster. Asimismo el Consejo Asesor de la ETSEQ,
constituido para responder a las necesidades estratégicas del centro y que tiene
como uno de sus objetivos mantener al dia los planes de estudios de las
titulaciones del centro, con el fin de que puedan dar un mejor servicio a la
sociedad, cuenta con representantes de agentes sociales y empresas del ambito
alimentario, tanto del territorio como internacionales.

Un elemento distintivo de la ETSEQ es su modelo educativo. La importancia de
incluir en los estudios de ingenieria una formacion en competencias sociales ha
llevado a la ETSEQ a implicarse, desde sus origenes, en la innovacién docente. Este
afan por adaptar los estudios de ingenieria a las necesidades de una sociedad con
unos requisitos en la formacién de sus ingenieros que avanzan cada vez mas rapido
ha llevado a la ETSEQ a unirse a la iniciativa CDIO desde febrero de 2014. La
iniciativa CDIO ™ es un marco educativo innovador que tiene como objetivo la
formacion de la préxima generacién de ingenieros. Este marco proporciona a los
estudiantes una educacién que hace hincapié en los fundamentos de ingenieria
establecidos en el contexto de Concebir - Disefiar - Implementar - Operar (CDIO)
sistemas y productos del mundo real. Se trata de una iniciativa internacional en la
gue los colaboradores que la han suscrito enmarcan su planificaciéon curricular y la
evaluacion de los resultados obtenidos. Entre los precursores de esta iniciativa se
encuentran centros de referencia en la educacién en ingenieria como el
Massachusetts Institute of Technology (EEUU) o la Chalmers University of
Technology (Suecia). Actualmente se han adherido a la misma mas de un centenar
de escuelas de ingenieria de todo el mundo. En Europa destaca la participacién de
centros escandinavos y centro europeos, mientras que la representacién espafiola
se limita a los tres centros siguientes: La ETS de Ingenieros de Telecomunicaciones
de la Universidad Politécnica de Catalunya, la ETSEQ de la Universitat Rovira i
Virgili y, recientemente, la ETS de Ingenieros Industriales de la Universidad
Politécnica de Madrid.

Todos estos elementos se han tenido en cuenta a la hora de disefiar el Grado de
Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios con la finalidad de garantizar que la
titulacion propuesta sea la adecuada para dar respuesta a las necesidades del
sector alimentario catalan, espafiol e internacional.

Asimismo el titulo propuesto habilitaria para el acceso al ejercicio como Ingeniero
Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Agroalimentarias en Espafia,
puesto que sigue las directrices establecidas en la orden CIN/323/2009, de 9 de
febrero, por la que se establecen los requisitos para la verificacion de los titulos
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universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesién. Las leyes que
regulan estas atribuciones son:

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

e Ley 38/1999, de 5 de noviembre, de Ordenacion de la Edificacion.

e RD 50/1995 por el que se modifican los RD que establecen determinados
titulos oficiales de Ingenieros Técnicos y se aprueban las directrices
generales propias de sus planes de estudio.

e Ley33/1992, de 9 de diciembre, de modificaciéon de la Ley 12/1986, sobre
regulacion de las atribuciones profesionales de los Arquitectos e Ingenieros
Técnicos.

e Ley 12/1986, de 1 de abril, sobre regulacion de las atribuciones
profesionales de los Arquitectos e Ingenieros Técnicos.

e Decreto 2094/ 1971 de 13 de Agosto. Por el que se regulan las facultadas y
competencias profesionales de los Ingenieros Técnicos de especialidades
agricolas.

o Decreto 148/1969, de 13 de febrero, por el que se regulan las
denominaciones de los graduados en Escuelas Técnicas y las especialidades
a cursar en las Escuelas de Arquitectura e Ingenieria Técnica.

o Real Decreto 1452/1990, de 26 de octubre, por el que se establece el titulo
universitario oficial de Ingeniero técnico en Industrias Agrarias vy
Alimentarias y las directrices generales propias de los planes de estudios
conducentes a la obtencién de aquél.

o Ley 2/74 de Colegios profesionales

o Ley 2/1964, del 29 de abril y Decreto 148/1969 del 13 de febrero en el
que se desarrolla esta ley, se regulan las denominaciones de los graduados
en Escuelas Técnicas y se reconocen las especialidades a cursar

o Ley Organica 11/1983, de 25 de agosto, de Reforma Universitaria, donde se
establece las competencias para ejercicio de Docencia en la universidad

c) Territorialidad de la oferta y conexion grado y postgrado

La oferta académica de la URV y de la ETSEQ, en particular, se ha abordado desde
sus inicios teniendo en cuenta las necesidades del tejido productivo del territorio.
En el ambito territorial, destaca el sector alimentario por sus dimensiones e impacto
economico (véase el apartado 2.1 a y c). Asimismo, y como se ha comentado
previamente, en el disefio del Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios se
han tenido en cuenta las necesidades planteadas por la industria.

La conexion del titulo propuesto con el postgrado se articula a partir del mapa de
masters de la URV en el que se incluyen tres titulaciones que ofrecen una formacién
que permitird a los graduados en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios adquirir
una especializacion en ambitos diferenciados como ingenieria ambiental vy
energética, gestion de empresas tecnoldgicas o produccion de bebidas fermentadas.
Los masteres que en estos ambitos programa la ETSEQ incluyen:

Master en Ingenieria Ambiental y Sostenibilidad Energética de 90 ECTS
Master en Gestion de Empresas Tecnoldgicas de 60 ECTS
Master en Bebidas Fermentadas de 60 ECTS

Sin embargo, hay que destacar que actualmente la ETSEQ esta gestionando su
participacion en el master interuniversitario de Ingenieria Agrénoma que lidera la
Universitat de Lleida y que permitiria conseguir las atribuciones profesionales de
Ingeniero Agrénomo, como ingeniero superior. De este modo, la titulacion tendria
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una salida propia en el ambito profesional y que permitiria conectar con el
doctorado, a continuacion. La apuesta de la ETSEQ va en esta linea de una
titulacion interuniversitaria sostenible, particularmente por la proximidad e
importancia que la universidad de Lleida tiene en este ambito.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

d) Potencialidad del entorno productivo

Como se ha mencionado en el apartado a), la industria alimentaria tiene un peso
muy importante dentro del sector industrial cataldn y del Camp de Tarragona, tanto
con respecto al volumen de facturacion, al empleo y los intercambios en los
mercados exteriores como al empuje en la estructura productiva del territorio. En
este sentido, los retos y oportunidades planteados anteriormente son compartidos
por el tejido empresarial de la provincia de Tarragona. Este territorio cuenta con un
entorno empresarial en el ambito alimentario en el que conviven empresas de
caracter mas tradicional, tanto en lo que se refiere a su modelo productivo como a
los productos que elaboran, como otras que destacan por su modernidad y apuesta
por la innovacién. La necesidad de incorporar a personal cualificado con el que
afrontar estos nuevos desafios es compartida por todas ellas, asi como el interés de
gue este nuevo personal mantenga su vinculaciéon con el territorio a fin de que
participe o, en su caso, lidere la transformaciéon hacia un modelo productivo basado
en la profesionalizacion e innovacion, capaz de adaptarse a las necesidades de un
mercado cada vez mas dindmico.

En este entorno territorial, la practica totalidad de empresas activas en I + D + i
forman parte de la Asociacion de Empresas Innovadoras en Nutricion y Salud
(AINS) que, como se ha mencionado previamente, tiene como objetivo contribuir a
la innovacién del sector agroalimentario e incrementar su competitividad. En este
marco se ha articulado alrededor del sector agroalimentario un sistema de
innovacion regional que cuenta con la participacion de centros e instituciones de
investigacion, universidades, grupos de empresas, etc. En el caso de las comarcas
de Tarragona, cabe destacar la existencia de dos parques cientificos y tecnoldgicos
vinculados al sector agroalimentario (VITEC, parque tecnoldgico del vino y CTNS,
centro tecnoldgico en nutricion y salud) asi como la iniciativa Tecnoparc Reus.

e) Objetivos generales del titulo

Para el disefio de los objetivos y competencias del Grado de Ingenieria de
Bioprocesos Alimentarios se han tenido en cuenta los siguientes referentes
principales:

- La experiencia adquirida en el disefio e implementacién del Grado en
Ingenieria Agroalimentaria (GEA), que se concreta en

o La memoria del GEA

o Los informes de seguimiento del GEA

o El informe de acreditacion del GEA

o Las conclusiones del proceso de acreditacion del GEA.

o EIRD 43/2015 y la Orden CIN/323/2009, de 9 de Febrero.

- Los planes de estudio de referentes, tanto nacionales como internacionales,
en relacién a los bioprocesos, descritos en el apartado 2.2. Estos referentes
se han tenido en cuenta principalmente en los temas que suponen una
ampliacién en relacion a los objetivos originales del GEA.

- Asimismo, se han tenido en cuenta las conclusiones de la comisiones C1 y
C2 (ver apartado 2.3) para la elaboracion de los planes de estudio y su
integracion en el mencionado esquema de ‘grados integrados’, asi como el
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acceso de los titulados a las atribuciones profesionales de Ingeniero Técnico
Agricola (a través de la integracion del GTBA con el GIBA).

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

De estos referentes se han derivado tanto la estructura del plan de estudios como
los objetivos formativos de la titulacidn en tanto en cuanto a competencias
especificas se refiere: competencias técnicas y de caracter profesionalizador. Este
tipo de competencias se agrupan en lo que la URV ha dado en llamar competencias
especificas.

Sin embargo, para completar el disefio de los objetivos formativos de la titulacion,
se han tenido en cuenta las competencias de caracter social, que en la URV se
denominan genéricamente competencias transversales. El modelo educativo de la
ETSEQ ha dado un peso importante a este tipo de competencias y ha desarrollado
métodos  docentes innovadores para potenciar los comportamientos
profesionalmente convenientes entre su alumnado. En particular, para el disefio de
las competencias transversales del centro se ha tenido en cuenta las referencias
siguientes, muchos de ellos ya utilizados en el disefio del titulo que se extingue:

- Descriptores de Dublin (http://www.aqu.cat/doc/doc 24496811 1.pdf)

- Los Accreditation criteria de ABET
(http://www.abet.org/accreditation/accreditation-criteria/)

- Los CDIO standards (www.cdio.org)

- Marco Espanol de Cualificaciones para la Educacion Superior MECES
(http://www.boe.es/diario _boe/txt.php?id=BOE-A-2011-13317). En este se
establece que, a nivel de grado, debe cumplirse que

o BASICAS Y GENERALES (MECES)

= CB1 Que los estudiantes hayan demostrado poseer vy
comprender conocimientos en un area de estudio que parte de
la base de la educaciéon 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;

= 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 argumentos y la resolucion de
problemas 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 informacién, ideas,
problemas y soluciones a un publico tanto especializado como
no especializado;

» CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas
habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

- Modelo de competencias transversales de la URV
« CT1. Utilizar informacién en lengua extranjera
(preferentemente inglés) de manera eficaz.
= CT2. Gestionar la informacion y el conocimiento mediante el
uso eficiente de las TIC.
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= CT3. Resolver problemas de forma critica, creativa e
innovadora en su ambito de estudio.

» CT4. Trabajar de forma auténoma y en equipo con
responsabilidad e iniciativa.

= CT5. Comunicar informacion de forma clara y precisa a
audiencias diversas.

= CT6. Identificar el proceso de aprendizaje y la orientacion
académica y profesional.

= CT7. Aplicar los principios éticos y de responsabilidad social
como ciudadano y como profesional.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

o La equivalencia entre las competencias transversales URV, las
transversales de la ETSEQ y las indicadas en el MECES es la siguiente

Transversales Basicas MECES, nivel
Transversales URV ETSEQ Grado

CT1 B1.4 -

Competencias especificas de | Competencias especificas CB1
la titulacién de la titulacién
CT3, CT4 B3.3, B5.3 CB1, CB2, CB3, CB5

CT2 B1.5 CB3

CT5 B1l.1 CB4

CT6 B4.2 CB2, CB5

CT17 B6.1, B6.2 CB3

- Asimismo, se ha usado literatura sobre la aplicacion del modelo
competencial a nivel profesional. En particular, se ha tomado como
referencia el modelo competencial Clearinghouse, concretamente el nivel
Workplace competencies and Personal effectiveness competencies of the
Advanced Manufacturing Competency Model.
(http://www.careeronestop.org/COMPETENCYMODEL/competencymodels/ad
vanced-manufacturing.aspx). El modelo es accesible a través de la pagina
del UNITED STATES DEPARTMENT OF LABOR, Employment and Training
Administration.

- Otras referencias han sido los autores Spencer & Spencer “"Competence at
work”, Whiley (New York, 1993) y referencias indicadas en el libro,
particularmente de los trabajos pioneros de McLelland.

¢ Objetivos formativos

El objetivo del grado que se presenta es formar ingenieros de bioprocesos
alimentarios para la Europa del siglo XXI, que se enfrentaran a los nuevos retos de
la globalizacion de la economia, a la crisis energética y al aumento de la
competencia de los paises en vias de industrializacién, con su enorme potencial
humano y econémico.

En este contexto, una sociedad avanzada del siglo XXI demandara a los
profesionales relacionados con el desarrollo de procesos vy productos
agroalimentarios y biotecnolégicos la capacidad para adaptarse a la rapida
evolucion de los conocimientos y al fendmeno de la globalizacién. Esto conduce a la
necesidad de formar titulados superiores flexibles, que sean capaces de adaptarse
rapidamente a nuevas situaciones, sin renunciar a una sélida base técnica y
cientifica.
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La necesidad de adquirir conjuntamente estas capacidades cientifico-técnicas vy
sociales esta siendo reclamada desde una diversidad de foros, drganos e
instituciones (George, 1996; UNESCO, 1998; véanse también los referentes
mencionados al inicio de esta seccidn), y se refleja fielmente en las directrices para
la acreditacion de programas de Ingenieria de los EUA, de ABET (Accreditation
Board for Engineering and Technology) y, especialmente, en lo que dispone el RD
43/2015, y la orden por la que se establecen los requisitos para la verificacién de
los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la profesién de
Ingeniero Técnico Agricola (Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero). En ésta se
detalla que para el ejercicio de la profesién de Ingeniero Técnico Agricola (en
particular la especialidad en Industrias Agrarias y Agroalimentarias, que es nuestro
caso) un graduado debe haber acreditado las competencias siguientes (las
etiquetas que hemos introducido serviran para su posterior identificaciéon dentro del
sistema que usamos en nuestra titulacion):

Objetivos: Competencias que los estudiantes deben adquirir:

G1.Capacidad para la preparacidon previa, concepcion, redaccion y firma de
proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma, reparacion,
conservacion, demolicion, fabricacion, instalacion, montaje o explotacion de
bienes muebles o inmuebles que por su naturaleza y caracteristicas queden
comprendidos en la técnica propia de la produccién agricola y ganadera
(instalaciones o edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales),
la industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas,
conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general,
cualquier otra dedicada a la elaboracion y/o transformacion, conservacion,
manipulacién y distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el
paisajismo (espacios verdes urbanos y/o rurales —parques, jardines, viveros,
arbolado urbano, etc.—-, instalaciones deportivas publicas o privadas y
entornos sometidos a recuperacién paisajistica).

G2. Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y
sistemas de suministro hidrico y energético, los limites impuestos por factores
presupuestarios y normativa constructiva, y las relaciones entre las
instalaciones o edificaciones y explotaciones agrarias, las industrias
agroalimentarias y los espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo
con su entorno social y ambiental, asi como la necesidad de relacionar
aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacion del
medio ambiente.

G3.Capacidad para dirigir la ejecucién de las obras objeto de los proyectos
relativos a industrias agroalimentarias, explotaciones agrarias y espacios
verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevencion de
riesgos asociados a esa ejecucién y la direccion de equipos multidisciplinares y
gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontoldgicos.

G4.Capacidad para la redaccion y firma de mediciones, segregaciones,
parcelaciones, valoraciones y tasaciones dentro del medio rural, la técnica
propia de la industria agroalimentaria y los espacios relacionados con la
jardineria y el paisajismo, tengan o no caracter de informes periciales para
Organos judiciales o administrativos, y con independencia del uso al que este
destinado el bien mueble o inmueble objeto de las mismas.

G5. Capacidad para la redaccién y firma de estudios de desarrollo rural, de
impacto ambiental y de gestion de residuos de las industrias agroalimentarias
explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria
y el paisajismo.

18



elisEQ

G6.Capacidad para la direccion y gestion de toda clase de industrias
agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios verdes
urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento
de las nuevas tecnologias, los procesos de calidad, trazabilidad y certificacion
y las técnicas de marketing y comercializacion de productos alimentarios y
plantas cultivadas.

G7.Conocimiento en materias basicas, cientificas y tecnoldgicas que permitan un
aprendizaje continuo, asi como una capacidad de adaptacion a nuevas
situaciones o entornos cambiantes.

G8. Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia
y razonamiento critico.

G9.Capacidad de liderazgo, comunicacion y transmision de conocimientos,
habilidades y destrezas en los ambitos sociales de actuacion.

G10. Capacidad para la busqueda y utilizaciéon de la normativa y reglamentacion
relativa a su ambito de actuacion.

G11. Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso
social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del entorno humano y
natural.

G12. Capacidad para el trabajo en equipos multidisciplinares y multiculturales.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Junto con estas competencias generales, el apartado 5 de la orden CIN/323/2009,
de 9 de febrero detalla también las competencias que especificamente deben
adquirirse:

Formacién basica (minimo 60 créditos ECTS):

FB1. Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan
plantearse en la ingenieria. Aptitud para aplicar los conocimientos sobre:
algebra lineal; geometria; geometria diferencial; calculo diferencial e integral;
ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales; métodos numeéricos;
algoritmica numérica; estadistica y optimizacion.

FB2. Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de
la mecanica, termodindmica, campos y ondas y electromagnetismo y su
aplicacion para la resolucion de problemas propios de la ingenieria.

FB3. Conocimientos basicos sobre el uso y programacién de los ordenadores,
sistemas operativos, bases de datos y programas informaticos con aplicacion
en ingenieria

FB4. Conocimientos basicos de la quimica general, quimica organica e inorganica y
sus aplicaciones en la ingenieria.

FB5. Capacidad de visidn espacial y conocimiento de las técnicas de representacién
grafica, tanto por métodos tradicionales de geometria métrica y geometria
descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador.

FB6. Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y
juridico de la empresa. Organizacién y gestion de empresas

FB7. Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del ambito vegetal y
animal en la ingenieria.

FB8. Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacién en
problemas relacionados con la ingenieria. Climatologia.

Comun a la rama agricola (minimo 60 créditos ECTS):

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:
RA1. Identificacion y caracterizacion de especies vegetales.
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RA2. Las bases de la producciéon vegetal, los sistemas de produccion, de proteccién
y de explotacion.

RA3. Las bases de la produccién animal. Instalaciones ganaderas.

RA4. Aplicaciones de la biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera.

RA5. Ecologia. Estudio de impacto ambiental: evaluacién y correccién.

RAG. Levantamientos y replanteos topograficos. Cartografia, Fotogrametria,
sistemas de informacién geografica y teledeteccion en agronomia

RA7. Ingenieria del medio rural: céalculo de estructuras y construccién, hidraulica,
motores y maquinas, electrotecnia, proyectos técnicos.

RA8. La gestion y aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

RA9. Toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el
trabajo en grupos multidisciplinares

RA10.Transferencia de tecnologia, entender, interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agrario

RA11.Valoracién de empresas agrarias y comercializacion
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Especificas de Tecnologia en Industrias Agrarias y Alimentarias (minimo 48 créditos

ECTS):

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de:

TA1. Ingenieria y tecnologia de los alimentos. Ingenieria y operaciones basicas de
alimentos. Tecnologia de alimentos.

TA2. Procesos en las industrias agroalimentarias.

TA3. Modelizacidn y optimizacion.

TA4. Gestion de la calidad. Trazabilidad

TA5. Analisis de alimentos

TA6. Seguridad alimentaria.

TA7. Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria.
TA8. Automatizacién y control de procesos.
TA9. Ingenieria de las obras e instalaciones.

TA10. Construcciones agroindustriales
TA11. Gestidn y aprovechamiento de residuos.

Trabajo de fin de grado (12 ECTS):

TFG1. Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y defender ante un
tribunal universitario, consistente en un proyecto en el ambito de las
tecnologias especificas de la Ingenieria Agricola de naturaleza profesional en
el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas en las
ensefianzas.

e Competencias que conseguira el estudiante

El modelo competencial de la ETSEQ, pues, se configura a través de una serie de
12 competencias llamadas sintéticas. Estas competencias sintéticas se desglosan
cada una de ellas en una serie de competencias que llamamos analiticas, que
sustancian el significado de la competencia sintética. Cada competencia analitica
queda definida, en dultima instancia, por los resultados de aprendizaje o los
comportamientos que se le asocian y que son observables en las personas con un
alto nivel competencial en esta direccion.

El modelo competencial representa una evolucion del modelo presentado en las
reformas de los titulos de 2007, implementados en nuestro caso en el curso 2019-
10, que incluye el grado que se extingue. La modificacion se debe a dos motivos
principales, a saber, la experiencia de los 7 cursos precedentes, que incluye las
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acciones de evaluacién de competencias transversales, asi como el cambio en el
modelo de referencia de la URV, como consecuencia de la publicacion del MECES.

En las Tablas 2.2 y 2.3 se muestra la relacion de competencias sintéticas y
analiticas del modelo. Se ha indicado explicitamente la correspondencia de las
competencias transversales con las que propone la URV, mencionadas arriba.

Tabla 3.1. Competencias especificas (tipo A)

Competencias
sintéticas

Competencias analiticas (GIBA)

Al. Resolucion de
problemas complejos

Al.1 Aplicar efectivamente el conocimiento de las materias
basicas, cientificas y tecnoldgicas propias de la ingenieria.
(G2, G7)

Al1.2 Disefiar, ejecutar vy analizar experimentos
relacionados con la ingenieria.

Al1.3 Valorar el impacto econdémico, social vy
medioambiental de las soluciones técnicas. (G11).

Al1.4 Aplicar los principios y métodos de la calidad,
trazabilidad y certificacion. (G6)

A1.5 Aplicar los principios de la ingenieria en el contexto
de las ciencias de la vida para definir condiciones y
estrategias que permitan disefiar y optimizar procesos de
produccion de sistemas bioldgicos.

Al1.6 Tener la capacidad de aplicar las técnicas de
marketing y comercializacion de productos alimentarios vy
plantas cultivadas. (G6)

A2. Juicio y toma de
decisiones

A2.1 Manejar especificaciones, reglamentos y normas de
obligado cumplimiento. (G2, G10)

A2.2 Capacidad para tomar de decisiones mediante el uso
de los recursos disponibles para el trabajo en grupos
multidisciplinares (RA9)

A2.3. Capacidad para entender, interpretar, comunicar y
adoptar los avances en el campo agroalimentario para su
aplicacion en la transferencia de tecnologia. (RA10)

A2.4. Realizar, redactar y firmar mediciones,
segregaciones, parcelaciones, valoraciones, tasaciones, en
el ambito de la profesién de Ingeniero Técnico Agricola
(G4).

A2.5 Estar capacitado para la preparacion previa,
concepcion, redaccidon y firma de proyectos y estudios en
el ambito de la profesidn de Ingeniero Técnico Agricola que
tengan por objeto, las acciones mencionadas en la Orden
CIN/323/2009. (G1, G2)

A2.6 Dirigir la ejecucion de las obras objeto de los
proyectos, en el ambito de la profesion de Ingeniero
Técnico Agricola. (G3, G4, G5).
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Competencias
sintéticas

Competencias analiticas (GIBA)

A3. Formacion Basica

A3.1 Capacidad para la resolucion de los problemas
matematicos que puedan plantearse en la ingenieria.
Aptitud para aplicar los conocimientos sobre: algebra
lineal; geometria; geometria diferencial; cdlculo diferencial
e integral; ecuaciones diferenciales y en derivadas
parciales; métodos numeéricos; algoritmica numérica;
estadistica y optimizacién. (FB1)

A3.2 Comprension y dominio de los conceptos basicos
sobre las leyes generales de la mecanica, termodinamica,
campos y ondas y electromagnetismo y su aplicacién para
la resolucién de problemas propios de la ingenieria. (FB2)

A3.3 Conocimientos basicos sobre el uso y programacion
de los ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y
programas informaticos con aplicacion en ingenieria. (FB3)

A3.4 Capacidad para comprender y aplicar los principios de
conocimientos basicos de la quimica general, quimica
organica e inorganica y sus aplicaciones en la ingenieria.
(FB4)

A3.5 Capacidad de visidn espacial y conocimiento de las
técnicas de representacion grafica, tanto por métodos
tradicionales de geometria métrica y geometria
descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio
asistido por ordenador. (FB5)

A3.6 Conocimiento adecuado del concepto de empresa,
marco institucional y juridico de la empresa. Organizacién
y gestion de empresas. (FB6)

A3.7 Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos
del ambito vegetal y animal en la ingenieria. (FB7)

A3.8 Conocimientos basicos de geologia y morfologia del
terreno y su aplicacidon en problemas relacionados con la
ingenieria. Climatologia. (FB8)

A4. Rama Agricola

A4.1 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la ecologia y del estudio de impacto
ambiental, tanto para la evaluacion como para |la
correccion del mismo. (RA5)

A4.2 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la transferencia de calor y su aplicacidon en el
disefio de equipos y/o sistemas.

A4.3 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la mecanica de fluidos y la hidraulica

A4.4 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la ingenieria del medio rural en lo que se
refiere al calculo de estructuras y construccion, hidraulica,
motores y maquinas, electrotecnia y proyectos técnicos.
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Competencias
sintéticas

Competencias analiticas (GIBA)

(RA7)

A4.5 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de identificacién y caracterizacién de especies
vegetales. (RA1)

A4.6. Capacidad para conocer, comprender y utilizar las
bases de la produccidon vegetal, los sistemas de
produccion, de proteccion y de explotacion. (RA2)

A4.7 Capacidad para conocer, comprender y utilizar las
bases de la produccién animal e instalaciones ganaderas.
(RA3)

A4.8 Capacidad para conocer, comprender y aplicar la
biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera. (RA4)

A4.9 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de levantamientos y replanteos topograficos,
cartografia, fotogrametria, sistemas de informacién
geografica y teledeteccion en agronomia. (RA6)

A4.10 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la valoracion de empresas agrarias y la
comercializacién (RA11)

A5. Ingenieria de las

industrias
bioprocesos
alimentarios

de

A5.1 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la ingenieria y tecnologia de bioprocesos
aplicados a los alimentos, que incluye la ingenieria vy
tecnologia de los alimentos, la ingenieria y operaciones
basicas de alimentos asi como la tecnologia de alimentos.
(TA1)

A5.2 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de procesos y bioprocesos en las industrias
agroalimentarias. (TA2)

A5.3 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de modelizacion y optimizacion (TA3)

A5.4 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de gestion de la calidad y trazabilidad (TA4)

A5.5 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios del analisis de alimentos. (TA5)

A5.6 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la seguridad alimentaria y la microbiologia
aplicada a los bioprocesos alimentarios. (TA6)

A5.7 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de automatizacion y control de procesos. (TA8)

A5.8 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la gestion y el aprovechamiento de
subproductos agroindustriales y residuos. (RA8, TA11).

23




Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Competencias
sintéticas

Competencias analiticas (GIBA)

A5.9 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
equipos y maquinarias auxiliares de la industria
agroalimentaria. (TA7)

A5.10 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de la ingenieria de las obras e instalaciones.
(TA9)

A5.11 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los
principios de las construcciones agroindustriales. (TA10)

A6. Trabajo de fin de
grado

A6.1. Ejercicio original a realizar individualmente vy
presentar y defender ante un tribunal universitario,
consistente en un proyecto en el ambito de las tecnologias
especificas de la Ingenieria Agricola de naturaleza
profesional en el que se sinteticen e integren las
competencias adquiridas en las ensefianzas. (TFG1)

Tabla 2.3 Competencias transversales

Competencias Competencias analiticas
sintéticas
B1. Interaccion | B1.1 Comunicar informacion de manera clara y precisa a

humana y | audiencias diversas (CT5).
versatilidad B1.2 Adaptarse a condiciones cambiantes.
B1.3 Desarrollar el trabajo de forma efectiva y resistir la
adversidad
B1.4  Utilizar informacidon en lengua  extranjera
(preferentemente inglés) de manera eficaz. (CT1)
B1.5 Usar eficientemente las TIC's para gestionar la
informacion y el conocimiento (CT2)
B2. Liderazgo | B2.1 - Organizar y planificar en el ambito de la empresa, y
facilitativo otras instituciones y organizaciones propias de su ambito

profesional.

B2.2 - Dirigir proyectos técnicos o profesionales propios de
su ambito profesional.

B2.3(b) - Influir y guiar a los demas para mejorar el
rendimiento

B2.4(b) - Fomentar un entorno adecuado para el desarrollo
de los individuos

B2.5(b) - Proporcionar
consecucion de objetivos
B2.6(b) - Establecer y mantener relaciones productivas con
compafieros de equipo y “clientes” a través de ganar su
confianza y respeto.

B2.7 -Relacionarse con “clientes” internos o externos para
identificar sus necesidades

pautas para la definicion vy
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Competencias Competencias analiticas
sintéticas
B3. Trabajo en | B3.1 - Funcionar bien en equipos multidisciplinares,
equipo multilingtes y multiculturales
B3.2 - Contribuir efectivamente a la consecucién de los
objetivos del equipo a través de la cooperacion, la
participacion y el compromiso en la visidon y la meta que se
comparten.
B3.3. Trabajar en equipo de forma colaborativa, con
responsabilidad compartida e iniciativa (CT4).
B3.4. Resolver los conflictos de manera constructiva.
B4. Aprendizaje | B4.1 - Aprender modos eficaces para asimilar
activo Yy | conocimientos y comportamientos.
responsabilidad B4.2. Definir y desarrollar el proyecto académico vy
profesional que el estudiante se plantea en la universidad
(CT6)
B4.3 - Aprender de forma auténoma y con iniciativa
B4.4 - Conocer las materias basicas y tecnoldgicas, que lo
capacitan para el aprendizaje de nuevos métodos vy teorias,
y lo dotan de versatilidad para adaptarse a nuevas
situaciones
B5. Iniciativa e | B5.1 - Trabajar de forma auténoma con responsabilidad,
innovacion iniciativa y con pensamiento innovador.
B5.2 - Asumir posiciones emprendedoras.
B5.3 - Resolver problemas de manera critica, creativa e
innovadora dentro de su ambito profesional (CT3).
B6. Etica

B6.1 - Presentar un comportamiento ético con los
miembros de la comunidad universitaria y la sociedad en
general (CT7).

B6.2 - Aplicar los principios de responsabilidad social como
ciudadano y como profesional (CT7).

« Ambito de trabajo de los futuros titulados/das

Siguiendo las recomendaciones del Libro blanco sobre el Titulo de Grado en

Ingenierias Agrarias e Ingenierias Forestales (ANECA, 2005), el

Grado de

Ingenieria Bioprocesos Alimentarios propuesto tiene como objetivo formar

profesionales con un perfil

que abarque las actividades propias del ambito

agroalimentario que, de forma especifica, incluyen:
e Tecnologia y procesado de productos agroalimentarios,

Disefio, calculo y mantenimiento de equipos e instalaciones,
Gestion medioambiental,

Ingenieria de obras y proyectos de industrias agroalimentarias,
Control y automatizacion de procesos

Gestidn

de empresas y comercializacion de  productos

agroalimentarios

Economia y politica agroalimentaria,
Gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria,

e Desarrollo e innovacion agroalimentaria
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e Salidas profesionales de los futuros titulados/das

Entre las salidas profesionales del graduado en GIBA se encuentran:
v' Ingeniero/responsable del area de procesado de productos de origen
bioldgico, especialmente alimentos
Ingeniero del departamento de ingenieria
Ingeniero del departamento de gestion medioambiental
Ingeniero del area de control y automatizacion de procesos
Ingeniero del area de gestidon y comercializacion de productos de origen
bioldgico, especialmente alimentos
Ingeniero del departamento de gestion y control de la calidad
Ingeniero del departamento desarrollo e innovacién

AN NN

ANEAN

Aunqgue el rol que se espera que desarrolle el graduado en GIBA es de caracter
eminentemente técnico, podria desarrollar tareas de gestion en empresas del
ambito de bioprocesos, a la vista del perfil de competencias transversales que
adquiere, asi como las atribuciones profesionales en esta direccién.

e Perspectivas de futuro de la titulacié

Como se ha comentado en los apartados a) y b) de la seccién 2.1, en relacién al
Grado de Ingenieria en Bioprocesos Alimentarios se observan dos hechos que
permiten vislumbrar unas perspectivas positivas, tanto en lo que se refiere a las
oportunidades laborales de los egresados, como a la demanda de plazas por parte
de los estudiantes de secundaria que se incorporan a la universidad.

Por lo que respecta al primer aspecto, cabe destacar la significativa demanda de
profesionales/técnicos con formacion en el ambito de la ingenieria de bioprocesos y
alimentos, como se concluye a partir de los datos de empleabilidad de titulaciones
afines como la ya extinta Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en industrias
agrarias y alimentarias. Asimismo los diferentes analisis de la situacion del sector
alimentario, llevados a cabo tanto a escala estatal como catalana, subrayan el gran
potencial de este sector que en gran medida esta condicionado por su capacidad
para innovar y exportar. Ambos aspectos necesitan de personal cualificado con
unas competencias que en gran medida quedan recogidas en el perfil de un
graduado en Técnicas en Bioprocesos Alimentarios.

En cuanto a la capacidad de atraer talento entre los estudiantes de secundaria que
garantice un perfil de acceso adecuado, unos buenos resultados académicos y un
progreso integral de los estudiantes que les permita desarrollar plenamente las
competencias propias de la titulacidon, parece que estd muy condicionado por la
percepcion que los estudiantes de secundaria tienen de los estudios universitarios.
La propuesta de ‘grados integrados’ (presentada en el apartado 2.1 a) en un ambito
como la tecnologia/ingenieria de bioprocesos que permita un desarrollo
profesional en un campo puntero como el biotecnoldgico y el de nuevos productos
alimentarios, con conceptos préximos a la ingenieria quimica, aplicado a sistemas
biolégicos, y con una fuerte especializaciéon en alimentos parece una alternativa que
puede resultar atractiva para un perfil de alumno que se halle ante la disyuntiva de
realizar estudios de corte cientifico (ciencia de alimentos, nutricién, biotecnologia,
etc.) o una ingenieria. La combinacion de ambos ambitos de conocimiento y las
salidas profesionales se plantean como los puntos fuertes a la hora de hacer la
difusién entre los estudiantes de secundaria.
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2.2. Referentes externos a la Universidad proponente que
avalen la adecuacion de la propuesta a criterios nacionales o
internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas.

Referentes nacionales:

Entre los referentes nacionales utilizados en la elaboracion de la propuesta del titulo
de Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios, cabe destacar el libro blanco
sobre el Titulo de Grado en Ingenierias Agrarias e Ingenierias Forestales publicado
por la ANECA asi como las disposiciones oficiales sobre los requisitos para la
verificacién de los titulos universitarios oficiales que habiliten para el ejercicio de la
profesion de Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y
Agroalimentarias (Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero,).

Se ha consultado a agentes externos, entre los que se incluyen asociaciones
profesionales, como el Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agricolas y Peritos
Agricolas de Catalufia. También se ha tenido en cuenta la opinién de los miembros
del Consejo Asesor de la ETSEQ en los estadios iniciales de la concepcion de esta
nueva titulacién y su asociada, el GTBA.

Las universidades que se listan a continuacidn, entre otras, programan hasta la
fecha estudios conducentes a la titulacion de Ingeniero Técnico Agricola,
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Pese a que la denominacion del
titulo del grado presenta ciertas diferencias, la estructura y contenidos de las
titulaciones listadas son muy similares, entre otras razones, debido a que la orden
CIN/323/2009, de 9 de febrero establece los contenidos y competencias a
desarrollar por los estudiantes en 180 ECTS de los 240 ECTS del titulo:

e Universidad de Castilla-La Mancha

e Universidad de Cérdoba

e Universidad de Extremadura

e Universidad de Girona

e Universidad de La Laguna

e Universidad de Lleida

e Universidad de Salamanca

e Universidad de Santiago de Compostela
e Universidad de Sevilla

e Universidad de Vigo

e Universidad de Zaragoza

e Universidad Miguel Hernandez

e Universidad Politécnica de Cartagena
e Universidad Politécnica de Catalunya
e Universidad Politécnica de Madrid

e Universidad Politécnica de Valencia

e Universidad Publica de Navarra
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Referentes internacionales:

La estructura del grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios propuesto se
corresponde de manera muy aproximada con las diferentes opciones ya existentes
en los principales paises de la Unién Europea y de los Estados Unidos y converge
con los objetivos que propone la declaracién de Bolonia.

En Europa se pueden encontrar referentes en, practicamente, todos los paises de la
Unidon en los que se forma a profesionales en el ambito especifico del sector
agroalimentario. Las formulas por las que, hasta la fecha, se estd optando,
presentan alguna diferencia en cuanto a la estructura del titulo que, sin embargo,
convergen en lo referente a las competencias a adquirir.

En el caso de Francia son las “Escuelas Nacionales Superiores Agronomicas y
Agroalimentarias” (ENSA) las que en la actualidad imparten las titulaciones
comparables al Ingeniero Agronomo y las “Escuelas Nacionales de Ingenieros de
Trabajos” (ENIT) las que ofrecen la titulacién de grado en el ambito de la ingenieria
agroalimentaria (ENITIAA, http://www.ecoledagriculture.fr/enitiaa.htm). Estos
programas tienen una duracién de tres anos. El primer ano se introducen las
disciplinas agricolas y las ciencias de la ingenieria, mientras que se profundiza en el
conocimiento de la biologia. El segundo afio incluye una parte del tronco comun que
se extiende desde el primer afio, asi como moddulos optativos que permiten a los
estudiantes adquirir un enfoque de pre-especializacion que es el objetivo del tercer
afo.

Italia también cuenta con titulaciones relacionadas con la industria agroalimentaria
que, en la actualidad, son impartidas por facultades agrarias. Los estudios de grado
(Laurea I livello) presentan un duracidon de tres afos y se pueden complementar
con dos afios de estudios de master (Laurea specialistica). Como ejemplo, se puede
analizar el caso de la titulacion “Tecnologia Agroalimentaria” impartida en la
“Universita di Torino”, en la cual de los 180 créditos necesarios para conseguir el
grado la Ley italiana fija un minimo de 118, distribuidos de la siguiente manera: 25
ECTS de materias basicas, 40 ECTS de materias especificas de la titulacién, 25
ECTS de materias afines de formacion multidisciplinar, 9 ECTS de libre
configuracién, 10 ECTS de prueba final y 9 ECTS de materias transversales. En esta
titulacion el alumno tiene que realizar un periodo de practicas (dentro de los
créditos correspondientes a ‘materias transversales’) en una empresa o
departamento universitario. El trabajo resultante corresponde al Proyecto/Trabajo
Fin de Grado (http://agraria-
offdid.campusnet.unito.it/do/home.pl/View?doc=elenco lauree triennali.html )

Portugal oferta diferentes titulos de grado muy relacionados con el grado en
Ingenieria Agroalimentaria propuesto en la presente memoria. Entre ellos, cabe
destacar el grado en ‘Ingenieria Alimentaria’ por la Universidad Técnica de Lisboa
(http://www.isa.utl.pt/home/node/1582). Se estructura como un grado de 180
ECTS, en el que el primer curso se dedica a materias basicas de ciencia e
ingenieria, durante los tres siguientes semestres se introducen contenidos en
ingenieria de alimentos, junto con aspectos muy especificos de agronomia, biologia
y fisica y, finalmente, durante el Ultimo semestre se lleva a cabo el Trabajo Final de
Grado que se complementa con contenidos de economia e ingenieria de alimentos.

En el caso de Holanda, una gran parte de las titulaciones relacionadas con temas
agroalimentarios se imparten en la Universidad de Wageninen
(http://www.wageningenuniversiteit.nl/NL/onderwijs/opleidingsprogrammas/BSc+p
rogrammas/). Esta universidad sigue una aproximacion Unica para el desarrollo y
control del contenido de su curriculum segun la cual la demanda exterior de
alumnos y profesionales supone el punto de partida para el desarrollo de los
distintos grados. Actualmente se imparte un amplio conjunto de programas de
educacion, con un total de 19 programas de grado (Bachelor of Engineering) y 26
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programas internacionales de master de tres (180 ECTS) y dos (120 ECTS) afios de
duracion, respectivamente. Con la obtencion del titulo de ‘master’ o ingeniero se
adquieren las competencias profesionales. Por su relaciéon con el grado propuesto
en la presente memoria, cabe destacar el BSc en Tecnologia de Alimentos
impartido, entre otros tres institutos de educacion, por el de Agrotecnologia y
Ciencias de la Alimentacion.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

En Reino Unido se pueden encontrar distintas instituciones que imparten
titulaciones en el ambito de la Ingenieria Agroalimentaria como son Universidades,
Centros Politécnicos y Colegios de ensefianza superior. Asimismo se imparten dos
tipos de estudios, los llamados ‘degree courses’ y los ‘non-degree courses’. Estos
ultimos presentan un contenido eminentemente practico, mientras que los primeros
dan lugar al titulo de grado o Bachelor of Science o Bachelor of Engineering. Cabe
mencionar la gran variedad de titulos muy especificos dentro del area alimentaria
ofertados por numerosas instituciones. A modo de ejemplo, se puede destacar que
la Universidad de Reading oferta 15 BSc en el ambito alimentario y agronémico, de
los que, por su relacidon con el grado aqui propuesto, destacamos el BSc en Food
Technology with Bioprocessing (http://www.reading.ac.uk/food/ug/foodbio-
ugbscfoodtechnology.aspx). Estos estudios de grado hacen hincapié en la ingenieria
de alimentos y el impacto de la quimica y la microbiologia de los alimentos en la
fabricacion de productos alimentarios seguros y de calidad. La obtencion del titulo
de grado normalmente esta asociada a la realizacién de un periodo de practicas en
una industria o centro de investigacidon. La realizacion de un proyecto de
investigacion suele ser parte esencial en la mayor parte de las instituciones.
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2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta
internos y externos utilizados para la elaboracion del
plan de estudios

Tal y como se ha dicho en el apartado 2.1. Justificacion del interés del titulo
propuesto, apartados a) y b), durante estos afios hemos vivido cambios sociales,
salidos de nuevos paradigmas profesionales, asi como una dispersion de la oferta
universitaria, que han incidido negativamente en la matricula de grados
tradicionales en ingenieria, particularmente, en la agroalimentaria. Junto con este
hecho, el impacto de la crisis econdmica de 2008 en todo el sistema universitario,
especialmente el catalan, han avivado la necesidad de una completa revisién de la
propuesta de titulos universitarios orientada a optimizar el uso de recursos, en el
actual proceso de contraccion del sistema universitario. Ambos elementos han sido
los motores del cambio de titulacion que proponemos en esta memoria. Asimismo,
la publicacién del RD 43/2015, que modifica el RD 1393/2007, abrid la puerta a una
modificacion estructural de las ensefianzas de grado para incorporar grados de 180
ECTS.

Como referente principal en la elaboracion del nuevo plan de estudios hemos tenido
en cuenta el grado que se propone extinguir, a saber, el grado en Ingenieria
Agroalimentaria. Junto a los referentes y los analisis realizados durante el periodo
de elaboracion de la memoria del GEA, contamos también con toda la informacion
recogida para elaborar los informes de seguimiento de la titulacion, asi como el
informe de acreditacién. Paralelamente, las conclusiones derivadas del proceso de
acreditaciéon (positiva, recibida en 2015) han servido como un referente externo
importante.

El resultado del proceso de acreditacion confirma que los objetivos, las
competencias y el modelo educativo implementado para el titulo que se extingue
(GEA) son apreciados y que los titulados encuentran trabajo y tienen una alta
consideracién de sus superiores. Los informes indican también el problema critico
del nUmero de alumnos que, en ultima instancia, ha sido el motor de la extincion
del GEA vy la creacion de dos titulos nuevos, con un espectro mas amplio.

En lo que sigue describimos los procesos de consultas realizados para definir los
nuevos planes de estudio, una vez se toma la decision de iniciar la reforma.

a) Descripcion de los procedimientos de consulta internos

La Escola Técnica Superior d’Enginyeria Quimica
El procedimiento de consultas internas y externas para la elaboracién del plan de
estudios se describe en el proceso “P.1.1-01-Proceso para la garantia de la calidad
de los programas formativos”, que se recoge en el modelo de garantia de la calidad
docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno
de Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

Este modelo se presenta integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la
calidad” de esta “Memoria de de solicitud de verificacion de titulos oficiales”.

A la vista de la situacion de la titulacién a reformar, descrito en los apartados 2.1 a)
y b), y de acuerdo con el procedimiento P.1.1-01, la direccidon de la ETSEQ inici6 el
proceso de revision critica y propuesta de nuevas titulaciones que permitan
proporcionar los profesionales necesarios para el sector industrial agroalimentario y
la innovacidon procedente de la biotecnologia. A tal efecto, se realizaron los pasos
siguientes:
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- Analisis de los resultados de la acreditacion del GEA

- Plantear el problema al Consell Asessor (CA) de la ETSEQ
(http://www.etseq.urv.cat/etseq/ca/2-coneix_etseq/147-consell_assessor.html)
formado por personalidades relevantes del mundo profesional relacionadas con las
areas de conocimiento del centro, dos de cuyos representantes estan relacionados
directamente con el area agroalimentaria. Este CA se reline dos veces al afio y trata
generalmente el plan estratégico del centro y sus departamentos. También se
contactd con el clister del sector agroalimentario AINS

- Formar dos comisiones para la elaboracion de dos nuevos planes de estudios, de
acuerdo con la vision y los objetivos salidos del trabajo dentro del equipo directivo
y el contacto con los agentes profesionales, particularmente del CA. Estas
comisiones académicas estaban formadas por el director y subdirector de la ETSEQ,
la responsable del grado a extinguir (GEA) y un grupo interdisciplinar e
interdepartamental de profesores con experiencia docente e investigadora en el
area de los alimentos y los procesos biotecnolédgicos. La primera comision (C1) ha
sido la encargada de proporcionar el plan de estudios del primer titulo de los dos
“grados integrados” (GTBA), cuya memoria se propone a parte. La segunda
comision (C2) debia proporcionar el plan de estudios del grado GEBA, al que se
refiere la presente memoria, por lo que incluia también profesores con perfil de
ingeniero agronomo/técnico agricola. Ambas comisiones debian de trabajar
coordinadamente para proporcionar un itinerario de 3+1 afios académicos. Para la
elaboracién de dichos planes de estudio las comisiones tienen en cuenta,
principalmente:

¢ La memoria del GEA

e Los informes de seguimiento del GEA

e El informe de acreditacion del GEA

e Las conclusiones de la acreditacion del GEA. Durante el proceso de
acreditacién se han recogido directamente la opinion de los alumnos,
exalumnos, profesores, personal de administracién y servicios, profesores
asociados y profesionales empleadores.

e Referentes externos en forma de planes de estudio de titulaciones con una
orientacién similar, particularmente en el area de bioprocesos, que
constituye el @ambito ampliado en relacién a los estudios del GEA.

e La Orden CIN/323/2009, de 9 de Febrero. Aunque el GTBA no conduce a
atribuciones profesionales, su integracién con el GIBA requiere tener muy
en cuenta las directrices de la orden CIN.

- A la vista de los resultados de las comisiones (los planes de estudio), la direccién
del centro estudia las necesidades docentes derivadas de la creacién de estos dos
nuevos grados y la extincion del GEA vy gestiona la propuesta con los
departamentos afectados por la reforma (modificacion de la carga docente), para
poder elaborar la ficha PIN, que contiene la informacién a proporcionar al
vicerrectorado de Politica Académica (ver mas adelante).

- El esqueleto del nuevo grado descrito en la ficha PIN es aprobado por la Junta de
Centro, asi como por los Consejos de Departamento de los departamentos
afectados, que asumen las modificaciones de la carga docente, y ésta se remite al
vicerrectorado de Politica Académica para continuar el proceso de revision descrito
en el siguiente epigrafe. En este punto, los alumnos son informados de la nueva
propuesta en el detalle a través de los representantes en la Junta de Centro y los
Consejos de Departamento.
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La Universidad Rovira i Virgili

Proceso previo de elaboracién de la memoria del Grado en Ingenieria
Agroalimentaria que ahora se extingue.

La Universidad Rovira i Virgili ha sido una de las instituciones del Estado Espafiol
que mas se ha implicado en la implantacion de metodologias modernas en los
procesos de ensefianza/aprendizaje de acuerdo con el espiritu de la Declaracién de
Bolonia.

Desde el inicio del proceso de Bolonia, la Universidad Rovira i Virgili organizé
Jornadas y conferencias, dirigidas al conjunto de la comunidad universitaria, pero
especialmente a sus dirigentes, dando a conocer los puntos principales del proceso
a medida que éste se iba desarrollando (jornadas sobre accidén tutorial, sobre
presentacidon del proyecto Tunning, por citar solo dos ejemplos) con la participacién
de expertos nacionales y europeos.

Desde el curso 2005-06 en el que se implantaron planes piloto de grado y master,
en respuesta a una convocatoria del Departamento de Universidades de la
Generalitat de Cataluia, y a continuacion, desde el curso 2007-08, con la entrada
en vigor del RD 1393/2007 de 29 de octubre, la universidad ha ido adaptando sus
planes de estudio al Espacio Europeo de Educacién Superior.

Desde el Vicerrectorado de Politica Académica (anteriormente de Politica Docente y
Convergencia al EEES) se desarrolld una amplia labor con el objetivo de coordinar
el proceso de armonizacidon al espacio europeo de la Universidad y facilitar la
implantacién de un nuevo concepto de cultura universitaria. A su vez los
responsables se han encargado de transmitir y coordinar en su ensefianza el citado
proceso entre el profesorado y el alumnado.

Uno de los aspectos mas relevantes del proceso fue la definicion de un modelo
docente centrado en el alumno, que ya tenia una larga tradicién en la ETSEQ, y el
desarrollo de un modelo basado en competencias que ha partido de los siguientes
referentes:
- Descriptores de Dublin
- Los principios recogidos en el articulo 3.5 del RD 1393/2007 de 29 de
octubre, por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas
universitarias oficiales modificado por RD.861/2010 de 2 de julio
- Referentes clave en el mundo profesional y académico.

Como resultado de este proceso, se implantdé el grado de Ingenieria
Agroalimentaria (GEA) el curso 2010-11 hasta la actualidad. La experiencia
acumulada durante los 7 cursos impartidos de este grado (hasta el presente curso
2016-17) asi como la informacién recopilada en el proceso de mejora continua de la
calidad es, pues, una componente importante en el proceso de elaboracién de la
presente memoria. (ver apartado 2.1 e).

Proceso de reforma del GEA conducente a la elaboracidén de la memoria del GIBA

Dado que el proceso de transformacion requerido por el contexto sociopolitico
afecta a todas las facultades, la URV establecié un procedimiento para encauzar las
numerosas modificaciones que se intuian en todos los @mbitos. Dicho procedimiento
se articula del modo siguiente:

-Elaboracion por parte de la URV del Pla Director per a la reestructuracié de I'oferta
docent de grau, master i doctorat de la URV (Claustro de 4 de junio de 2015), en el
que se insta a los centros a realizar un analisis diagndstico de los estudios
realizados y explorar las posibles reformas para aumentar la eficacia y rentabilidad
de los estudios.
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- En el marco de este Plan Director, se insta a la ETSEQ a realizar un diagndstico
del estado de sus titulaciones y la proyeccion futura de las mismas. El centro
establece cuales son las lineas directrices de las posibles reformas o extinciones de
titulos existentes y creacidon de nuevos. En nuestro caso, entre otros, se propone
que el GEA de lugar a los grados integrados GTBA + GEBA, siendo el segundo de
los cuales al que la presente memoria se refiere.

- Presentacién en el Claustro de 26 de noviembre de 2015 de los resultados de la
diagnosis de toda la URV, centro por centro, que se recoge en el Informe final del
pla director per a la reestructuracio de I'oferta docent de grau, master i doctorat. —

- Tras el analisis de los datos, la URV realiza el INFORME SOBRE LA PROPOSTA DE
NOUS ESTUDIS OFICIALS A INCLOURE EN LA PROGRAMACIO UNIVERSITARIA DEL
CURS ACADEMIC 2017-2018 (febrero de 2016) , en el cual la URV propone al centro
la elaboracién de una ficha (PIN) con informacion exhaustiva, incluyendo el plan de
estudios de la nueva titulacion, la aprobacion de dicha ficha en Junta de Centro, asi
como en los Consejos de Departamento de los departamentos con docencia en la
nueva titulaciéon. Esencialmente, la elaboracion de dicha ficha PIN constituye la
parte principal del proceso de disefio y analisis de viabilidad de la nueva titulacion.
El proceso de cémo el centro ha elaborado dicha ficha PIN estd descrito en el
apartado anterior.

- A partir de la ficha PIN de la titulacién, el vicerrectorado de Politica Académica y
Calidad (ver procedimiento P.1.1-01 del SIGQ) se encarga de verificar a) la
adecuacion de la titulacion a los criterios indicados en el articulo 116 de la Llei
d'Universitats de Catalunya, en cuanto a la pertinencia de la titulacién en funcion
del grado de demanda, el equilibrio territorial y el encaje en un contexto de
cooperacion interuniversitaria; b) la viabilidad de la nueva titulacion en relacion a la
carga docente y la plantilla disponible, y c) la viabilidad econémica global del titulo.

- El informe favorable (o desfavorable) se remite al centro para su analisis. En caso
gue éste sea positivo, el centro estad autorizado para proceder a la redaccion de la
presente memoria. En caso negativo, se insta al centro a presentar modificaciones
o alegaciones antes de cerrar el proceso.

La redaccién de la memoria y revisidon posterior por los organismos dependientes

del vicerrectorado de Politica Académica y Calidad cierran el proceso previo a la
verificacion del titulo.
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b) Descripcion de los procedimientos de consulta externos

Para el disefio de los objetivos y competencias del grado propuesto se ha tomado
como referencia fundamental la experiencia atesorada desde el curso 2010 -11 en
el disefio e imparticion del GEA. El GIBA, como parte de la propuesta de reforma de
la titulacidon GEA, se basa en los siguientes referentes externos:

- Descriptores de Dublin.

- Los principios recogidos en el articulo 3.5 del RD 1393/2007 de 29 de octubre,
por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales
modificado por RD.861/2010 de 2 de julio

- Marco Espaiiol de Cualificaciones para la Educacion Superior MECES

- Los referentes externos relacionados con bioprocesos, indicados en el apartado
2.2 de la memoria.

- Los Accreditation criteria de ABET
(http://www.abet.org/accreditation/accreditation-criteria/), particularmente en
la definicién de las competencias transversales y los objetivos de la titulacién.

- Los CDIO standards (www.cdio.org) también usados para la definicion de
competencias transversales y objetivos de la titulacién.

- Resultados del proceso de acreditacion del GEA (acreditado en 2015) asi como
la informacion recogida en los informes de seguimiento de la titulacion a
extinguir.

En relacion con el diseno del grado a extinguir (GEA) y que el GIBA hereda, se tuvo
en cuenta

- La Orden CIN/323/2009, de 9 de Febrero. Aunque el GTBA no conduce a
atribuciones profesionales, su integracién con el GIBA requiere tener muy en
cuenta las directrices de la orden CIN.

- En relacidon con el disefio del grado precedente, se ha tenido en cuento lo
publicado en el Libro blanco “Titulo de Grado en Ingenierias Agrarias e
Ingenierias Forestales” publicado por ANECA, con la participacion de la
“Conferencia de Directores y Decanos de centros que imparten estudios de
Ingeniero Agrénomo, Ingeniero de Montes, Ingeniero Técnico Agricola e
Ingeniero Técnico Forestal”.

- También participd en calidad de agente consultor en el disefio del GEA el
Colegio Oficial de Ingenieros Técnicos Agricolas de Catalunya (demarcacién de
Tarragona).

- Bologna Handbook de la EUA: http://www.bologne-handbook.com
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2.4. La propuesta mantiene una coherencia con el potencial de
la institucion que lo propone y con la tradicion en la oferta de
titulaciones

El Ministerio de Educacion distinguié en la convocatoria 2010 el Campus de
Excelencia Internacional Catalufia Sur (CEICS) como Campus de Excelencia
Internacional. La URV lidera el CEICS, un proyecto de todo un territorio y el de una
universidad regional con proyeccién internacional, con el objetivo de consolidar la
agregacion estratégica de diferentes entidades y estructuras de docencia,
investigacion, transferencia de conocimiento y sector productivo del sur de
Catalufia para convertirse en referente internacional en los dmbitos de Quimica y
Energia, Nutricién y Salud, Turismo, Enologia y Patrimonio y Cultura.

El GTBA y el GIBA en su formato de ‘grados integrados’ constituiran parte de la
oferta formativa de la ETSEQ, en la que también se imparten los Grados en
Ingenieria Quimica e Ingenieria Mecanica. Estos nuevos grados, que substituiran al
actual Grado en Ingenieria Agroalimentaria, tienen como antecedente la Ingenieria
Técnica Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias, que desde el
curso 1994-1995 se impartidé en la Facultad de Enologia de la Universitat Rovira i
Virgili y cuyas atribuciones profesionales recoge el presente GIBA.

El GTBA y el GIBA forman parte, junto con el Grado en Ingenieria Quimica, del
Programa Formativo en Ingenieria de Procesos. Los tres grados, ademads de
compartir 90 ECTS, aplican el mismo modelo educativo basado en un entorno
profesional virtual.

La Escuela Técnica Superior de Ingenieria Quimica (ETSEQ) es un centro singular,
tanto en la Universitat Rovira i Virgili, como en el panorama universitario espafiol,
al tratarse de la Unica Escuela de Ingenieria Quimica del estado. Esta singularidad
nace de la visidon de ser un centro de excelencia y referencia en Catalunya, Espana
y Europa, con una proyeccion prioritaria a la regién Mediterranea, en el ambito
principal de la Ingenieria Quimica. Esta excelencia, que se concreta tanto en el
ambito de la educacién como de la investigacion y la transferencia, se ha ampliado
a otros ambitos de la ingenieria con la incorporacion de las titulaciones de Técnico
de Bioprocesos Alimentarios e Ingenieria Mecanica, asi como de diferentes
masteres. Asimismo, la perdurabilidad de esta excelencia se basa en la mejora
continua, fruto de los mecanismos de gestidn y uso racional de los recursos.

La misién de la ETSEQ es formar profesionales capacitados, innovadores, versatiles
y competitivos, capaces de trabajar en equipo, de liderar grupos y de participar
efectivamente y de forma auténoma en actividades de investigacion, desarrollo,
innovacion y transferencia. También es mision de la ETSEQ contribuir al desarrollo y
difusion del conocimiento y de la tecnologia en los ambitos de la Ingenieria de
Bioprocesos y Alimentaria, Ingenieria Quimica e Ingenieria Mecanica.

Respecto a la investigacién, cabe destacar que la URV tiene una trayectoria
consolidada en el area de ‘Ciencias agricolas’. El National Taiwan University Ranking
2013 situa la produccion cientifica de la URV en el ambito de ‘Ciencias agricolas’ en
la posicion 10 del estado espafiol, 46 de Europa y 117 mundial. Durante el afio
2013, la URV fue visible en 6 de les 22 areas ESI (Essential Science Indicators)
destacando su posicionamiento en el ambito de ‘Ciencias agricolas’. En el ambito
mundial, la URV ha mejorado su posicionamiento segun citaciones por articulo,
entre otras areas, en la de ‘Ciencias agricolas’ (158a de 714 centros). La Tabla
siguiente recoge datos relativos a produccion cientifica del area ESI ‘Ciencias
agricolas’ de URV respecto a instituciones nacionales e internacionales durante el
periodo 2003-13.
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Institucions en I'ambit mundial (I'EST inclou 714 centres)

ARTICLES CITACIONS CITACIONS PER ARTICLE
_N.inmﬂlq Citacions ﬂlﬂ]l‘l‘ Citacions ﬂlﬂ]dﬂg Citacions
Articles  Cif per article mundial & Articles Citacions per article & Articles  C per article
1 USDA (US DEPT AGR) 14.436 155.583 10,78 1 USDA (US DEPT AGR) 14,436 155.582 10,78 1 BRUNSW ICK LABS 21 1.674 79,71
2 INRA 6.099 74.153 12,16 2 INRA 6.093 74.153 12,16 2 RUHR UNIV BOCHUM 54 1.799 33,31
3 CSIC 5.601 64.661 11,54 3 CSIC 5.601 64.661 11,54 3 ILSI EUROPE 47 1.517 32,28
4 CHINESE ACAD SCI 4.623 35.834 7.75 4 UNIV CALIF SYSTEM 4,538 60.196 13,26 4 UNIV CALIF SANTA BARBARA 62 1911 30,82
3 UNIV CALIF SYSTEM 4.338 60.136 13,26 3 Wi UNIV & RES CTR 3.612 40.179 11,12 3 INST PUBL HLTH 48 1.401 29,19
[ EMBRAPA 4.482 18.056 #.03 [ UNIV CALIF DAVIS 3.040 38.618 12,70 & FREE UNIV LS 56 1.538 27 46
7 UNIV SAQ PAULO 4.305 21.265 4,94 7 AGR AGRI FOOD CANADA 3.638 37.740 10,37 7 DANISH VET & FOOD ADM 53 1.435 26435
8 UNIV ESTADUAL PAULISTA 3.806 10.227 2,69 8 CHINESE ACAD 5CI 4,623 35.834 7,73 8 UNIV MONTANA &0 1.583 26,38
9 AGR AGRI FOOD CANADA 3.638 37.740 10,37 9 CORNELL UNIV 2.416 33.362 13,81 9 UNIV MONTANA SYS &0 1.583 26,38
10 'WAGENINGEN UNIV & RES CTR 3.612 40.179 11,12 10 CSIRO 2,393 27.141 11,34 10 UNIV SOUTHAMPTON 267 6.765 25,34
ARTICLES CITACIONS CITACIONS PER ARTICLE
Ranquing Citacions Ranquing Citacions Ranquing Citacions
Estat { Articles  Cit per article Estat Universitat (| ) Articles Citacions per article Estat { mundial} Articles Ci per article
1 Politécnica de Valéncia 1.002 B8.165 8,15 1 Lleida (78) 503 11,11
2 Lleida (109) 503 10.032 11,11 2 Complutense de Madrid 863 10,12 2
3 Complutense de Madrid 863 B8.752 10,12 3 Cordova 101 81,83 3 Salamanca 212 11,77
4 Santiago de Compostel-l2 733 6.361 8.71 4 (110) 715 11,44 4 Barcelona (240) 715 11,44
3 Granada 727 6.357 8,74 3 Polit¥cnica de Valéncia 1.002 8,15 5 Lleida (260) 503 11,11
6 Barcelona (154) 713 8.181 11,44 13 Saragossa B63 10,31 6 de Barcelona (263) 433 11,09
7 Saragossa 663 65.855 10,31 7 Valéncia 654 10,41 7 Burgos 123 11,07
8 Valéncia 654 5.811 10,41 8 Santiago de Compostella 753 8,71 8 Navarra 330 10,51
9 Politécnica de Madnd 635 4.299 6,77 9 Granada 727 8,74 9 Valénca 6554 10,41
10 Sevilla 625 6.023 9,38 10 Sevilla 629 9,58 10 Saragossa 663 10,31
11 Miguel Hernandez 522 5.002 9,58 11 Vigo 501 10,30 11 Vigo 501 10,30
12 Vigo 501 5.159 10,30 12 Miguel Hernandez 522 9,58 12 Complutense de Madrid 865 10,12
13 Mircia 485 4.777 9,85 13 O de Barcelona (204) 433 11,09 13 Mirda 4835 5,85
14 Extremadura 432 4.003 8,31 14 Mircia 485 9,85 14 Miguel Herndndez 522 9,58
15 Castella-la Manxa 469 3.792 2,09 15 Politécnica de Madrid 635 6,77 15 Sevila 629 9,58
16 de (265) 433 4.802 11,09 16 Rovira | Virgili (234) 331 12,95 16 Jaén 221 8,51
17 Lled 414 3.321 8,02 17 Extremadura 482 8,31 17 Granada 727 8,74
18 Almeria 361 2.381 6,60 18 Castellz-la Manxa 469 8,09 18 Santiago de Compostel-la 753 8,71
19 Rovira | Virgill (344) i 331 285 12,95 19 Navarra 330 10,51 19 Politécnica de Cartagena 328 .66
20 Navarra 330 3.468 10,51 20 Lled 414 8,02 20 Pais Basc 251 8,60
21 Politécnica de Cartagena 328 2.841 8,66 21 Politécnica de Cartagena 328 8,66 21 Autdnoma de Madrid 283 8,52
22 Auténoma de Madrid 283 2412 8,52 22 Salamanca 212 11,77 22 Extremadura 482 2.31
23 Puiblica de Navarra 269 2.11% 7,88 23 Auténoma de Madrid 283 8,52 23 Politécnica de Valéncia 1.002 8,15
24 Valladolid 261 1.670 6,40 24 Almeria 361 6,60 24 Castella-la Manxa 469 2,09
25 Pais Basc 251 2.159 2,60 25 Pais Basc 251 8,60 25 Lled 414 8,02
26 Jaén 221 1.570 8,91 26 Publica de Navarra 269 7.88 26 Publica de Navarra 269 7.88
27 Salamanc 212 2.493 11,77 27 Jaén 221 8,91 27 Lz Rioja 191 741
28 La Laguna 158 1.319 6,66 28 Valladolid 261 6,40 28 Politécnica de Madrid 633 6,77
29 La Rioja 151 1.416 7.41 29 La Rioja 191 741 29 La Laguna 198 6,66
30 Burgos 123 1.362 11,07 30 Burgos 123 11,07 30 Almeria 361 6,60
31 Cérdova 101 B8.265 81,82 31 La Laguna 198 1.319 6,66 31 Valladolid 261 640

Tabla.2. 6. Ranquin de las instituciones mas destacadas en ciencias agricolas (2003-13). Fuente: Produccid cientifica de la Universitat Rovira i
Virgili any 2013. Informe Consell de Govern 16 Julio 2014
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3. Competencias
COMPETENCIAS BASICAS DE GRADO

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 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;

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la
elaboraciéon 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 interpretar datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexién
sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética;

CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacidn, ideas, problemas y soluciones a un
publico tanto especializado como no especializado;

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

Tabla 3.1. Competencias especificas (tipo A)

Competencias
sintéticas Competencias analiticas (GIBA)

Al. Resolucion de | Al.1 Aplicar efectivamente el conocimiento de las materias basicas,
problemas cientificas y tecnoldgicas propias de la ingenieria. (G2, G7)
complejos oL _ _ _ ]
Al.2 Disefar, ejecutar y analizar experimentos relacionados con la
ingenieria.

A1.3 Valorar el impacto econémico, social y medioambiental de las
soluciones técnicas. (G11).

A1.4 Aplicar los principios y métodos de la calidad, trazabilidad y
certificaciéon. (G6)

A1.5 Aplicar los principios de la ingenieria en el contexto de las
ciencias de la vida para definir condiciones y estrategias que
permitan disefiar y optimizar procesos de produccidon de sistemas
bioldgicos.

Al1.6 Tener la capacidad de aplicar las técnicas de marketing y
comercializacidon de productos alimentarios y plantas cultivadas.
(G6)

A2. Juicio y toma | A2.1 Manejar especificaciones, reglamentos y normas de obligado

A2.2 Capacidad para tomar de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en grupos multidisciplinares
(RA9)
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Competencias
sintéticas

Competencias analiticas (GIBA)

A2.3. Capacidad para entender, interpretar, comunicar y adoptar
los avances en el campo agroalimentario para su aplicacion en la
transferencia de tecnologia. (RA10)

A2.4. Realizar, redactar y firmar mediciones, segregaciones,
parcelaciones, valoraciones, tasaciones, en el ambito de Ia
profesion de Ingeniero Técnico Agricola (G4).

A2.5 Estar capacitado para la preparacion previa, concepcion,
redaccion y firma de proyectos y estudios en el ambito de la
profesion de Ingeniero Técnico Agricola que tengan por objeto, las
acciones mencionadas en la Orden CIN/323/2009. (G1, G2)

A2.6 Dirigir la ejecuciéon de las obras objeto de los proyectos, en el
ambito de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola. (G3, G4, G5).

A3. Formacion
Basica

A3.1 Capacidad para la resolucidon de los problemas matematicos
gue puedan plantearse en la ingenieria. Aptitud para aplicar los
conocimientos sobre: dlgebra lineal; geometria; geometria
diferencial; calculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y
en derivadas parciales; métodos numéricos; algoritmica numérica;
estadistica y optimizaciéon. (FB1)

A3.2 Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las
leyes generales de la mecanica, termodindmica, campos y ondas y
electromagnetismo y su aplicacion para la resolucidon de problemas
propios de la ingenieria. (FB2)

A3.3 Conocimientos basicos sobre el uso y programaciéon de los
ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y programas
informaticos con aplicacién en ingenieria. (FB3)

A3.4 Capacidad para comprender y aplicar los principios de
conocimientos basicos de la quimica general, quimica organica e
inorganica y sus aplicaciones en la ingenieria. (FB4)

A3.5 Capacidad de visidon espacial y conocimiento de las técnicas de
representacion grafica, tanto por métodos tradicionales de
geometria métrica y geometria descriptiva, como mediante las
aplicaciones de disefo asistido por ordenador. (FB5)

A3.6 Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco
institucional y juridico de la empresa. Organizacién y gestién de
empresas. (FB6)

A3.7 Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del
ambito vegetal y animal en la ingenieria. (FB7)

A3.8 Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y
su aplicacion en problemas relacionados con la ingenieria.
Climatologia. (FB8)
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Competencias
sintéticas

Competencias analiticas (GIBA)

A4. Rama Agricola

A4.1 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la ecologia y del estudio de impacto ambiental, tanto para la
evaluacidon como para la correccién del mismo. (RA5)

A4.2 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la transferencia de calor y su aplicacion en el disefio de equipos
y/0 sistemas.

A4.3 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la mecanica de fluidos y la hidraulica

A4.4 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la ingenieria del medio rural en lo que se refiere al céalculo de
estructuras y construccién, hidraulica, motores y maquinas,
electrotecnia y proyectos técnicos. (RA7)

A4.5 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de identificacion y caracterizacion de especies vegetales. (RA1)

A4.6. Capacidad para conocer, comprender y utilizar las bases de la
produccion vegetal, los sistemas de produccién, de proteccion y de
explotacion. (RA2)

A4.7 Capacidad para conocer, comprender y utilizar las bases de la
produccion animal e instalaciones ganaderas. (RA3)

A4.8 Capacidad para conocer, comprender y aplicar la biotecnologia
en la ingenieria agricola y ganadera. (RA4)

A4.9 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de levantamientos vy replanteos topograficos, cartografia,
fotogrametria, sistemas de informacidn geografica y teledeteccion
en agronomia. (RA6)

A4.10 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la valoracién de empresas agrarias y la comercializacion (RA11)

A5. Ingenieria
las industrias
bioprocesos
alimentarios

de
de

A5.1 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la ingenieria y tecnologia de bioprocesos aplicados a los
alimentos, que incluye la ingenieria y tecnologia de los alimentos,
la ingenieria y operaciones basicas de alimentos asi como la
tecnologia de alimentos. (TA1)

A5.2 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de procesos y bioprocesos en las industrias agroalimentarias. (TA2)

A5.3 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de modelizacion y optimizacidon (TA3)

A5.4 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de gestion de la calidad y trazabilidad (TA4)

A5.5 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
del analisis de alimentos. (TA5)

A5.6 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
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Competencias
sintéticas

Competencias analiticas (GIBA)

de la seguridad alimentaria y la microbiologia aplicada a los
bioprocesos alimentarios. (TA6)

A5.7 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de automatizacion y control de procesos. (TA8)

A5.8 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la gestion y el aprovechamiento de subproductos
agroindustriales y residuos. (RA8, TA11).

A5.9 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los equipos y
magquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. (TA7)

A5.10 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de la ingenieria de las obras e instalaciones. (TA9)

A5.11 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios
de las construcciones agroindustriales. (TA10)

A6. Trabajo de fin
de grado

A6.1. Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y
defender ante un tribunal universitario, consistente en un proyecto
en el ambito de las tecnologias especificas de la Ingenieria Agricola
de naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las
competencias adquiridas en las ensefianzas. (TFG1)

Tabla 3.2. Competencias transversales

Competencias Competencias analiticas
sintéticas
B1. Interaccion | B1.1 Comunicar informacion de manera clara y precisa a audiencias
humana y | diversas. (CT5)
versatilidad
B1.2 Adaptarse a condiciones cambiantes.
B1.3 Desarrollar el trabajo de forma efectiva y resistir la adversidad.
B1.4 Utilizar informacion en lengua extranjera (preferentemente
inglés) de manera eficaz. (CT1)
B1.5 Usar eficientemente las TIC’s para gestionar la informacion y el
conocimiento. (CT2)
B2. Liderazgo | B2.1(a) - Organizar y planificar en el ambito de la empresa, y otras
facilitativo (a): | instituciones y organizaciones propias de su ambito profesional.

TM's, (b): Leader

B2.2(a) - Dirigir proyectos técnicos o profesionales propios de su
ambito profesional.

B2.3(b) - Influir y guiar a los demas para mejorar el rendimiento.

B2.4(b) - Fomentar un entorno adecuado para el desarrollo de los
individuos.
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Competencias
sintéticas

Competencias analiticas

B2.5(b) - Proporcionar pautas para la definicion y consecucion de
objetivos.

B2.6(b) - Establecer y mantener relaciones productivas con
compafieros de equipo y “clientes” a través de ganar su confianza y
respeto.

B2.7(a) -Relacionarse con “clientes” internos o externos para
identificar sus necesidades.
B3. Trabajo en | B3.1 - Funcionar bien en equipos multidisciplinares, multilingles y
equipo multiculturales.
B3.2 - Contribuir efectivamente a la consecucion de los objetivos del
equipo a través de la cooperacion, la participacion y el compromiso
en la visién y la meta que se comparten.
B3.3. Trabajar en equipo de forma colaborativa, con responsabilidad
compartida e iniciativa. (CT4)
B3.4. Resolver los conflictos de manera constructiva.
B4. Aprendizaje | B4.1 - Aprender modos eficaces para asimilar conocimientos y
activo comportamientos.

responsabilidad

B4.2. Definir y desarrollar el proyecto académico y profesional que el
estudiante se plantea en la universidad. (CT6)

B4.3 - Aprender de forma autdnoma y con iniciativa.
B4.4 - Conocer las materias basicas y tecnoldgicas, que lo capacitan

para el aprendizaje de nuevos métodos y teorias, y lo dotan de
versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

B5. Iniciativa e | B5.1 - Trabajar de forma autéonoma con responsabilidad, iniciativa y
innovacion con pensamiento innovador.
B5.2 - Asumir posiciones emprendedoras.
B5.3 - Resolver problemas de manera critica, creativa e innovadora
dentro de su ambito profesional. (CT3)
B6. Etica

B6.1 - Presentar un comportamiento ético con los miembros de la
comunidad universitaria y la sociedad en general. (CT7)

B6.2 - Aplicar los principios de como

ciudadano y como profesional. (CT7)

responsabilidad social
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4. Acceso y admision de estudiantes

4.1 Sistemas de informacion previo

Perfil de ingreso

Las caracteristicas personales y académicas que se consideran adecuadas para los
estudiantes que quieran iniciar el grado son las siguientes:

e tener cierta habilidad para las ciencias (Matematicas, Fisica, Quimica y Biologia)
y tecnologia basica que lleve a un conocimiento adecuado sobre el que cimentar los
nuevos conocimientos de ampliacion y de especializacidon, asi como las habilidades
técnicas que seran propias de su profesidén. Esta cualidad deberia estar garantizada
en aquellos estudiantes que han superado un bachillerato cientifico-tecnolégico.

e poseer habilidad para la expresion oral y escrita de al menos una de las
lenguas de uso, puesto que son éstas el vehiculo de comunicacion con la sociedad
que nos rodea.

e conocer a un nivel elemental una lengua extranjera, preferentemente el inglés.

e tener una cierta habilidad social y sensibilidad hacia temas de tipo social y
ambiental, principalmente, asi como sensibilidad hacia aspectos éticos
relacionados con su labor como estudiante y lo que en el futuro sera el ejercicio de
su profesion.

e estar interesados en las herramientas modernas de acceso y procesado de la
informacion.

La universidad da difusion de las vias de acceso a través de la web. Por otra parte, la URV
distribuye folletos con esta informacion entre los posibles candidatos.

A continuacion se exponen las diferentes acciones que la Comunidad Auténoma y la
Universidad realizan en estos procedimientos:

I - Acciones a nivel de la Comunidad Auténoma de Cataluna: Departamento de
Innovacion, Universidades y Empresa. Consejo Interuniversitario de Catalunya.
Generalitat de Catalunya

El Consejo Interuniversitario de Catalunya (CIC) es el érgano de coordinacién del sistema
universitario de Catalunya y de consulta y asesoramiento del Gobierno de la Generalitat en
materia de universidades. Integra representantes de todas las universidades publicas vy
privadas de Catalunya.

Procesos de acceso y admision

La coordinacion de los procesos de acceso y admision a la universidad es una prioridad
estratégica del Consejo Interuniversitario de Catalunya, mediante la cual pretende
garantizar que el acceso a la universidad de los estudiantes que provienen de bachillerato y
de los mayores de 25 afios, asi como del resto de accesos gestionados de forma
centralizada, respete los principios de publicidad, igualdad, mérito y capacidad. Asi mismo,
garantizar la igualdad de oportunidades en la asignaciéon de los estudiantes a los estudios
universitarios que ofrecen las universidades.

También cabe destacar las actuaciones del Consejo relativas a la orientacién para el acceso
a la universidad de los futuros estudiantes universitarios, en concreto:
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— Informacién y orientacion en relacion a la nueva organizacién de los estudios
universitarios y sus salidas profesionales, para que la eleccion de los estudios
universitarios se realice con todas las consideraciones previas necesarias.

— Transicién desde los ciclos formativos de grado superior a la universidad.
— Presencia y acogida de los estudiantes extranjeros.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

La Comisién de acceso y asuntos estudiantiles es una comision de caracter permanente del
Consejo Interuniversitario de Catalunya que se constituye como instrumento que permite a
las universidades debatir, adoptar iniciativas conjuntas, pedir informacion y hacer
propuestas en materia de politica universitaria.

Entre las competencias asignadas a esta comisién destacan aquellas relacionadas con la
gestiéon de las pruebas de acceso a la universidad, la gestion del proceso de preinscripcion,
impulsar medidas de coordinacion entre titulaciones universitarias y de formacién
profesional, elaborar recomendaciones dirigidas a las universidades para facilitar la
integracidon a la universidad de las personas discapacitadas, acciones de seguimiento del
programa de promocién de las universidades y la coordinacion de la presencia de las
universidades en salones especializados.

Orientacion para el acceso a la universidad

Las acciones de orientacion de las personas que quieran acceder a la universidad, asi como
las acciones de promocién de los estudios universitarios del sistema universitario catalan
en Catalunya y en el resto del Estado se disefian, programan y se ejecutan desde la Oficina
de Acceso a la Universidad del Consejo Interuniversitario de Catalunya, que también realiza
la funcion de gestionar los procesos relativos al acceso a las universidades publicas
catalanas: preinscripcidén universitaria y asignacién de plazas.

Las acciones de orientacién académica y profesional tienen por objetivo que los estudiantes
logren la madurez necesaria para tomar una decision que mas se adecue a sus capacidades
y sus intereses entre las opciones académicas y profesionales que ofrece el sistema
universitario catalan, incidiendo en la integracion en el EEES.

Para lograr este objetivo se han establecido seis lineas de actuacién que se ejecutan desde
la Oficina de Acceso a la Universidad, que pretenden por un lado, implicar mas las partes
que intervienen en el proceso, y por otro, dar a conocer el sistema universitario a los
estudiantes para que su eleccidn se base en sus caracteristicas personales y sus intereses.

Las lineas de actuacién establecidas son las siguientes:

- 1. Crear un marco de relaciones estables con otras instituciones implicadas en la Oficina
de orientacion para el acceso a la universidad.

- 2. Potenciar acciones de orientacion dirigidas a los agentes y colectivos del mundo
educativo como conferencias, jornadas de orientacion académica y profesional, mesas
redondas, etc.

- 3. Servicios de informacion y orientacion presencial, telefénica y telematica en la Oficina
de Acceso a la Universidad.

- 4, Participacidon en salones y jornadas de ambito educativo. El Consejo Interuniversitario
de Catalunya participa cada ano en ferias y jornadas de ambito educativo con los objetivos
de informar y orientar sobre el sistema universitario catalan y en concreto en relacién al
acceso a la universidad y a los estudios que se ofrecen. Los salones en los que participa
anualmente el Consejo Interuniversitario de Catalunya, a través de la Oficina de Acceso a
la universidad son: Salé de I’Ensenyament (Barcelona), AULA, Salén Internacional del
Estudiante y de la Oferta Educativa (Madrid), Jornadas de Orientacidn Universitaria y
Profesional (Tarrega) y Espai de |'Estudiant (Valls).
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- 5. Elaborar y difundir a través de la pagina web de la Secretaria d’Universitats i Recerca,
informacién sobre el acceso y admision a la universidad y otros aspectos de interés para
los estudiantes como pueden ser las becas al estudio, etc.
http://universitatsirecerca.gencat.cat/ca/03_ambits_dactuacio/acces_i_admissio_a_la_univ
ersitat

- 6. Promover la igualdad de oportunidades de los estudiantes con discapacidad es otro
objetivo prioritario del Consejo Interuniversitario de Catalunya. Ante la necesidad de
promover lineas de atencion comunes a los estudiantes con discapacidad, la Comisién de
Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC acordé en septiembre del 2006 la creacién de la
Comisién Técnica UNIDISCAT (Universidad y Discapacidad en Catalunya), en la que estan
representadas todas las universidades catalanas y cuyos objetivos principales son:

— Analizar la situacion actual y las necesidades de los estudiantes con discapacidad para

establecer un protocolo de actuacién y respuesta.

= Crear un espacio de trabajo conjunto entre las universidades catalanas para mantener
una buena coordinacion en este tema y promover lineas de actuacién comunes.

— Estudiar el marco legal y juridico relacionado con las adaptaciones curriculares.

— Establecer colaboraciones con otros departamentos o entidades que también traten
aspectos relacionados con las personas con disminucion.

— Elevar propuestas a la Comisidn de Acceso y Asuntos estudiantiles del CIC.
II - Acciones a nivel de la Universidad Rovira i Virgili:

Proceso de acceso y admision

De acuerdo con la Oficina de Acceso a la Universidad, la Universidad Rovira i Virgili, que
actla como sede, gestiona el proceso de preinscripcidon de los estudiantes que desean
acceder a estudios universitarios en cualquiera de las universidades publicas catalanas.

En cada curso se actualizan las fechas y se introducen los cambios que se consideran
necesarios para mejorar el proceso. Asimismo se modifican los procedimientos de acuerdo
con los cambios legislativos que se hayan podido producir.

Todos los estudiantes realizan su solicitud de preinscripcién a través de un formulario en
linea.

En funcion de los criterios establecidos a los que se da la correspondiente difusién (via
web), una vez finalizados los plazos, se procede a tratar los datos de los distintos
candidatos, teniendo en cuenta el orden de preferencia, la nota media de su expediente y
el numero de plazas que se ofertan. El resultado se informa a través de la pagina web de la
Oficina de Acceso a la Universidad.

Dado el caracter de delegacion, la URV atiende personalmente y da el apoyo necesario a
los estudiantes durante este proceso que culmina con la asignacién de plaza en un estudio
determinado.

Orientacion

Desde la Universidad se realizan diversas acciones de informacion y orientacion a los
potenciales estudiantes. Estas acciones van fundamentalmente dirigidas a los alumnos que
cursan segundo de Bachillerato o el ultimo curso de Ciclos Formativos de Grado Superior.
También se realizan algunas acciones puntuales de orientacién para alumnos que han
superado las pruebas de acceso para mayores de 25 anos, con la prevision de hacerlas
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profesional o mediante la prueba para mayores de 45 afios.
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El procedimiento de orientacion a los estudiantes se describe en el proceso “P.1.2-02.a-
Proceso de orientacién al estudiante de grado”, que se recoge en el modelo de garantia de
la calidad docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema
Interno de Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

A continuacién realizamos una breve descripcion de las acciones de informacion y
orientacidon que regularmente se realizan dirigidas a los alumnos de segundo de
Bachillerato o ultimo curso de ciclos formativos:

- 1. Sesiones informativas en los centros de secundaria de la provincia y localidades
proximas en las cuales se informa de los estudios existentes, los perfiles académicos y
profesionales vinculados, las competencias mas significativas, los programas de movilidad
y de practicas y las salidas profesiones. Estas sesiones las realiza personal técnico
especializado de la Universidad y profesorado de los diversos centros. Estas sesiones van
acompafnadas de material audiovisual (power point, videos informativos)

- 2. Conferencias cientificas en los centros de secundaria para incentivar vocaciones,
ejemplarizar utilidades y salidas profesionales, etc. Mediante la exposicion por parte de un
profesor universitario de un tema de actualidad o de interés, se pretende conectar la vida
cotidiana con la aplicacién practica de los estudios universitarios, descubriendo a los
estudiantes de secundaria campos de investigacion y/o trabajo en los que pueden
desarrollar su carrera profesional si estudian el grado universitario correspondiente.

- 3. Fem Recerca! Propuestas de actividades en laboratorios universitarios para que
estudiantes de secundaria realicen una experiencia cientifica de una mafana y que les
ayude a conocer el contenido practico de un grado universitario, la actividad cientifica que
comporta, y salidas profesionales relacionadas con la investigacion.

- 4. EstiURV Cursos de una semana de duracién, realizados en el mes de julio, para
introducir a los alumnos que han finalizado 4° de ESO en &areas de conocimiento
relacionadas con los grados universitarios. Se trata de cursos de 20 horas, eminentemente
practicos, donde los alumnos se introducen y conocen areas como la Quimica, el Dibujo
Técnico, la Biotecnologia, la Arqueologia, etc., y reciben una formacién tedrico-practica que
ha de motivarles estudiar una rama concreta de bachillerato e ir madurando qué grado
universitario estudiar posteriormente.

- 5. Jornadas de Puertas Abiertas de la Universidad. Cada afio se realizan tres sesiones de
Puertas Abiertas en las cuales los centros universitarios realizan sesiones informativas y de
orientacién especifica sobre el contenido académico de los estudios y los diversos servicios
con los que cuenta el centro.

- 6. Material informativo y de orientacién. En la pagina web de la Universidad estd
disponible para todos los futuros estudiantes informacién detallada de los diversos
estudios.

- 7. Material editado. La Universidad edita unas guias de los distintos centros en los cuales
se informa sobre las vias y notas de acceso, el Plan de estudios, las asignaturas
obligatorias y optativas, los programas de practicas y de movilidad, el perfil académico de
los estudiantes y las competencias mas destacadas y las salidas profesiones, asi como los
posibles estudios complementarios que pueden cursarse posteriormente.

- 8. Presencia de la Universidad en Ferias y Salones para dar difusion de su oferta

académica y orientar a los posibles interesados. La Universidad esta presente en multiples
Ferias y Salones (Salon Estudia en Barcelona, Espai de I’'Estudiant en Valls, ExproReus,
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- 9. Informacidon sobre aspectos concretos de la matricula y los servicios de atencidn
disponibles en los momentos previos a la realizacion de la matricula

- 10. Informacion en relacién a la competencia CT1. Gestionar y comunicar informacion de
una manera clara y eficaz en lengua extranjera. Los estudiantes deberan demostrar un
nivel de idioma de acuerdo a la normativa propia:
http://www.urv.cat/estudis/credits/estrategies obtencio competencies.html#C1

Acceso y orientacidon en caso de alumnos con discapacidad

La URV ha elaborado una guia para discapacitados en la que se recoge toda la informacion
que puede interesar a los alumnos de la URV que padecen alguna discapacidad. Se informa
sobre aspectos como el acceso a la universidad, los planos de accesibilidad de los
diferentes Campus, los centros de ocio adaptados que se hallan distribuidos por la provincia
de Tarragona, asi como becas y ayudas que el alumno tiene a su disposicion. El objetivo es
facilitar la adaptacién del alumno a la URV, tanto académica como personal.

Esta guia estd disponible en la Web de la universidad a través del enlace
http://www.urv.cat/quia discapacitats/es index.html

Sobre el Acceso a la Universidad en la guia y la pagina web de la universidad se puede
encontrar informacién relacionada para acceder a la Universitat Rovira i Virgili: las PAU,
pruebas de acceso a la Universidad para los mayores de 25 afios y preinscripciones en caso
de alumnos con discapacidad.

PAU

Todos aquellos alumnos con una discapacidad que impida examinarse con normalidad de
las pruebas, tienen derecho a pedir las adaptaciones necesarias para realizarlas, bien al
tribunal de incidencias que tiene lugar en Barcelona o bien, si es posible, en la propia
Universidad.

Para solicitar estas adaptaciones, se debe llenar esta instancia y adjuntar un certificado de
discapacidad emitido por el organismo oficial correspondiente.
http://www.urv.cat/futurs_estudiants/ler_i_2n_cicle/que_fer_per_estudiar_urv/es_acces.h
tml

Pruebas de acceso a la Universidad para los mayores de 25 afos

Los candidatos que en el momento de formalizar la matricula justifiguen alguna
discapacidad que les impida hacer las pruebas de acceso con los medios ordinarios y que
necesiten alguna atencion especial, podran hacer las pruebas en las condiciones, adoptadas
por la universidad, que les sean favorables, o bien deberadn acudir al Tribunal de
incidencias.

Mas informacion:

http://www.urv.cat/futurs estudiants/ler i 2n cicle/que fer per estudiar urv/es acces.h
tml#mayores25

Preinscripciones

Los alumnos que tienen reconocido un grado de discapacidad igual o superior al 33%,
tienen reservado el 5 % de las plazas. En el momento de adjuntar la documentacién de los
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estudios que les dan acceso a la universidad, han de acreditar el grado de discapacidad
mediante la certificacion del Instituto Catalan de Asistencia y Servicios Sociales (ICASS)
donde indique su grado de discapacidad.
Mas informacion:

http://www.urv.cat/atencio discapacitat/es accesalauniversitat.html#preinscripciones
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4.2 Requisitos de Acceso y Criterios de Admision

éCumple requisitos de acceso segin legislacion vigente? si

Vias de acceso a los estudios

La Universidad se regira por la normativa vigente en cada momento. Actualmente la
regulacién aplicable es:

El RD 1892/2008, de 14 de noviembre, por el que se regulan las condiciones de acceso a
las ensefianzas universitarias oficiales de grado y los procedimientos de admisién a las
universidades publicas espafolas, establece que podran acceder a éste Grado, a través del
procedimiento correspondiente, quienes retinan alguno de los siguientes requisitos:

- Estén en posesion del Titulo de Bachiller y superacién de una prueba, de acuerdo con
los arts. 37 y 50.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

- Sean estudiantes procedentes de sistemas educativos de Estados miembros de la Unidn
Europea o de otros Estados con los que Espafia haya suscrito Acuerdos Internacionales
a este respecto, previsto por el articulo 38.5 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo
de Educacién, que cumplan los requisitos exigidos en su respectivo pais para el acceso
a la universidad.

- Sean estudiantes procedentes de sistemas educativos extranjeros, previa solicitud de
homologacion, del titulo de origen al titulo espafiol de Bachiller.

- Estén en posesion de los titulos de Técnico Superior correspondientes a las ensefanzas
de Formacién Profesional y Ensefianzas Artisticas o de Técnico Deportivo Superior
correspondientes a las Ensefianzas Deportivas a los que se refieren los articulos 44, 53
y 65 de la Ley Organica 2/2006, de Educacion.

- Sean mayores de veinticinco anos, de acuerdo con lo previsto en la disposicion
adicional vigésima quinta de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de
Universidades.

- Acrediten experiencia laboral o profesional, de acuerdo con lo previsto en el articulo
42.4 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redaccién
dada por la Ley 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

- Sean mayores de cuarenta y cinco anos, de acuerdo con lo previsto en el articulo 42.4
de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, en la redacciéon dada
por la Ley 4/2007, de 12 de abril, por la que se modifica la anterior.

- Estén en posesidon de un titulo universitario oficial de Grado o titulo equivalente.

- Estén en posesion de un titulo universitario oficial de Diplomado universitario,
Arquitecto  Técnico, Ingeniero Técnico, Licenciado, Arquitecto, Ingeniero,
correspondientes a la anterior ordenacién de las ensefianzas universitarias o titulo
equivalente.

- Hayan cursado estudios universitarios parciales extranjeros o, habiéndolos finalizado,
no hayan obtenido su homologacién en Espafia y deseen continuar estudios en una
universidad espafiola. En este supuesto, sera requisito indispensable que la universidad
correspondiente les haya reconocido al menos 30 créditos.

- Aquellos otros que la legislacién vigente pueda determinar.

La Universidad desarrollard dentro de sus competencias, los criterios necesarios cuando asi
lo exija la legislacidon vigente.

La universidad da difusion de las vias de acceso a través de la web.
Las plazas de cada centro de estudio se adjudican empezando por la preinscripcion del

estudiante preinscrito con la nota mas alta y por orden de nota hasta que todas las plazas
quedan cubiertas.
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Criterios de admision:

No estan previstas condiciones o pruebas de acceso
titulacion.
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especiales para el Acceso a esta
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4.3. Apoyo a estudiantes

El procedimiento de orientacidon a los estudiantes se describe en el proceso P.1.2-02.a-
Proceso de orientacidn al estudiante de grado, que se recoge en el modelo de garantia de
la calidad docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema
Interno de Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

La universidad dispone de los siguientes mecanismos de apoyo y orientacién a los
estudiantes al inicio de sus estudios:

- Sesion de acogida a los estudiantes de primero. La ETSEQ organiza para los

estudiantes de nuevo acceso una jornada de acogida en la que se les informa de
aspectos que se consideran relevantes en el momento de su incorporacion a la
universidad. La jornada se programa el dia de inicio de curso y en ella participan
los responsables de la coordinacion del grado, el director del centro, el tutor de
primer curso y el coordinador del Plan de Accion Tutorial, ademas de
representantes del Servicio Lingliistico de la URV y del Centro de Recursos para el
Aprendizaje y la Investigacion del campus.
Entre los contenidos que se cubren en esta sesidn se encuentran: una breve
presentaciéon de la ETSEQ y del modelo educativo del centro, introduccion al
grado, cuestiones organizativas sobre la dinamica del curso, introduccion al Plan
de Accion Tutorial y a la figura del tutor académico, asi como una visita a las
instalaciones. Desde el Servicio Lingiiistico de la URV se les da informacién sobre
los requisitos, en cuanto a la lengua extranjera se refiere, que se exigen en el
grado y sobre las distintas opciones que la URV pone a disposicion del estudiante
para conseguirla. A su vez desde el Centro de Recursos para el Aprendizaje y la
Investigacion (CRAI, sus siglas en catalan) del campus se les proporciona
informacién sobre las instalaciones que les ofrece el CRAI para llevar a cabo el
trabajo autonomo asi como de los servicios digitales a los que tienen acceso.

- La Universidad Rovira i Virgili puso en marcha a lo largo del curso 2013-14 una
unidad de apoyo psicoldgico al estudiante, destinado a favorecer su adaptacién en
el ambito universitario, facilitar la estabilidad emocional ante la adversidad de
qguien lo necesite y mejorar el rendimiento académico. Para aquellos alumnos con
problemas de indole mas grave, la unidad de apoyo psicoldgico asesora sobre la
conveniencia de iniciar algun tipo de tratamiento con profesionales externos.

- Servicio de Orientacidn Profesional,
Desde la Oficina de Orientacion Universitaria (OOU) de la URV se ofrece el servicio
de Orientaciéon profesional de la URV.
(http://www.urv.cat/es/vida-campus/servicios/ocupacio-urv/orientacion-
profesional/).
Este servicio pretende proporcionar a los estudiantes un programa de desarrollo de
la carrera. Mediante acciones y programas formativos, se quiere que el estudiante
pueda alcanzar y utilizar estrategias, habilidades y conocimientos adecuados para
planificar e implementar su desarrollo profesional y personal.
Entre otros recursos, se ofrece: orientacién individual con la técnica de orientacion
profesional, talleres voluntarios de orientacién para la ocupacion y publicaciones
on-line para ayudar a los estudiantes en el proceso de busqueda de empleo.

Estos servicios tienen caracter voluntario para los estudiantes.

El proceso especifico de orientacién profesional a los estudiantes se describe en el
proceso P.1.2-05 Proceso de gestion de la orientacién profesional. Este modelo se
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A lo largo de los estudios universitarios el estudiante dispone de diversas figuras para
facilitarle un seguimiento y orientacion.

En este punto definimos el tipo de orientacidn que recibira y que agentes le daran
respuesta:

- Orientacién y seguimiento transversal para facilitar un apoyo y formacion
integral al estudiante a lo largo de su trayectoria académica en la
Universidad: TUTORIA DE TITULACION (Plan de Accidn Tutorial)

Los objetivos de la tutoria de titulacion, la manera como se desarrollan, evallan y los
recursos que se destinan, se definen en el Plan de Accién Tutorial (PAT) de Centro. La
finalidad del PAT es facilitar a los estudiantes todas las herramientas y ayuda necesaria
para que puedan conseguir con éxito las metas académicas, personales y profesionales que
les plantea la Universidad.

En concreto, los beneficios que aporta al estudiante son:
- ubicarse con mas facilidad en la Universidad
- orientarle en el disefio y aprovechamiento de su itinerario curricular
- orientarle en el proceso de identificar y dar respuesta a las necesidades relacionadas
con su trayectoria académica y futuro profesional, potenciando sus capacidades en
cuanto a la toma de decisiones

Cada centro concreta el Plan de Accién Tutorial de Centro partiendo del modelo general que
ha establecido la URV en relacion al seguimiento y orientacion de los estudiantes (Plan de
Accién Tutorial de la URV). Para conocer mas en profundidad el modelo de tutoria de
titulacion y el Plan de Accidén Tutorial consultar:

http://www.urv.cat/estudis/espai europeu/urv eees/pat.html

La ETSEQ ha desarrollado su Plan de Accidn Tutorial (PAT) en el que se definen las acciones
que se llevan a cabo para facilitar el seguimiento y la orientacion del estudiante. Los
objetivos especificos del PAT son:
e Facilitar la integracién del estudiante en la universidad.
e Acompafar la tarea diaria de los estudiantes desde un punto de vista académico.
e Orientar a los estudiantes en la resolucién de todos aquellos problemas relacionados
con su trayectoria académica y con su vida universitaria.
e Facilitar la maduracion del proyecto personal y profesional del estudiante.
e Identificar y dar respuesta a las dificultades concretas que puedan surgir en este
proceso de orientacion a partir de la accidon conjunta del tutor académico y el
coordinador del PAT.

El PAT se articula a partir de dos elementos: la tutoria académica y las actividades de
orientacion. La tutoria académica es un proceso de caracter formativo, orientador e integral
que desarrollan los docentes universitarios con el fin de orientar al alumno en su proceso
formativo. Se basa en el acompafamiento de los estudiantes por parte de un tutor desde
gue entran en la universidad hasta que estan listos para incorporarse al mundo profesional.
Esta orientacion resulta especialmente eficaz en aquellos momentos en que los estudiantes
deben tomar decisiones. Se diferencia de la atencién personalizada de cada materia en su
caracter transversal, de manera que estd mas alld de las cuestiones relativas a las
asignaturas especificas de cada curso.
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En el Grado de Técnicas de Bioprocesos Alimentarios, Grado de Ingenieria de
Bioprocesos Alimentarios y Grado de Ingenieria Quimica de la ETSEQ el tutor
académico es el mismo profesor que se encarga del seguimiento del Anteproyecto
Integrado que los estudiantes desarrollan en cada curso, con excepcion del ultimo, en el
que llevan a cabo el Trabajo Final de Grado. En este ultimo curso el coordinador del TFG es
el tutor académico. Con este criterio de asignacion del tutor académico lo que se pretende
es aprovechar la proximidad que se produce entre estudiante-tutor en el marco del
Anteproyecto Integrado (los detalles de esta actividad formativa, desarrollada por el equipo
docente de la ETSEQ, se explican en el apartado 5.2.) para favorecer que se establezcan
vinculos de confianza que propicien la comunicacion y, por tanto, la accion tutorial.
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La universidad ha puesto a disposicién del tutor-estudiante una herramienta digital
denominada e-tutorias. Se trata de un recurso informatico que se vehicula a través de la
plataforma Moodle y que tiene varios objetivos:
e ampliar las vias comunicacion entre el estudiante y el tutor,
e ofrecer informacion complementaria al tutor para mejorar el seguimiento del
estudiante, p ej. acceso al expediente académico
e recoger en un espacio Unico toda la informacion que pueda ser relevante en el
proceso de accién tutorial y que pueda ser transmitido cuando un alumno cambia de
tutor.
e establecer una guia para el tutor y el estudiante de los temas que suelen ser de
interés para el estudiante en las distintas etapas de sus estudios de grado
e recoger evidencias sobre la accién tutorial realizada a cada estudiante

El otro eje de la accién tutorial son las acciones de orientacion que incluyen un conjunto de
actividades que los estudiantes desarrollan a lo largo de sus estudios de grado. Segun el
criterio de la URV los estudiantes deben destinar a este tipo de actividades un minimo de
25 horas que cada titulacién/centro establece. En el caso de los grados de la ETSEQ, el
centro ofrece un conjunto de actividades, entre las que se incluyen las siguientes:

e Jornada de acogida, destinada a estudiantes de grado de nuevo acceso (los
contenidos de la misma se han comentado en el apartado anterior)

e Seminarios sobre ‘gestion del cambio’, especialmente dirigidos a los estudiantes de
primer curso, en los que profesionales de su ambito exponen sus casos de éxito y
discuten con los alumnos la proyeccion profesional de la titulacion.

e Sesiones de formacion en competencias transversales tales como: trabajo en
equipo, introduccién al liderazgo, técnicas de comunicacién o resolucién de
conflictos. Todas ellas se programan en el marco de los Anteproyectos Integrados,
es decir, entre el primer y penultimo curso de la titulacion.

e Sesiones informativas sobre practicas externas, TFG, movilidad, oferta de optativas,
reconocimiento de actividades. Se programan anualmente y estdn especialmente
destinadas a estudiantes que cursan segundo o cursos superiores.

e Sesiones de orientacion profesional. Son impartidas por especialistas del Servicio de
Orientacion Profesional de la URV y estan especialmente dirigidas a los estudiantes
de grado de la ETSEQ que se encuentran en los cursos superiores. La coordinaciéon
del PAT junto con el Servicio de Orientacién Profesional disefian el formato y los
contenidos de estas actividades.

e Sesiones informativas sobre la oferta de masters del centro. Se programan mesas
redondas con los responsables de los diferentes masters de la ETSEQ, exalumnos de
dichos masteres asi como profesionales de la industria. Estan dirigidas a los
estudiantes de cursos superiores y estan orientadas a asesorarlos sobre la
importancia de la formacion de postgrado, asi como las distintas opciones que el
centro ofrece e incluso de otras posibilidades relacionadas con el ambito pero fuera
del centro.
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- Orientacion ' seguimiento en contenidos especificos de
asignat,uras/materias de las titulaciones: ATENCION PERSONALIZADA o
TUTORIA DOCENTE.
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Esta orientacién la lleva a cabo el profesor propio de cada asignatura con los estudiantes
matriculados en la misma. La finalidad de esta orientacion es: planificar, guiar, dinamizar,
seguir y evaluar el proceso de aprendizaje del estudiante teniendo en cuenta su pefrfil,
intereses, necesidades, conocimientos previos, etc., teniendo en cuenta |las
caracteristicas/exigencias del contexto (EEES, perfil académico/profesional, demanda
socio-laboral, etc.).

Si la materia/asignatura que se imparte es presencial, estas funciones se desarrollaran
presencialmente. No obstante, el profesorado podra utilizar la Herramienta de Campus
Virtual y otras tecnologias como recurso para la docencia presencial.

- Orientacion y seguimiento en periodos de practicas: TUTORIA DE
PRACTICAS EXTERNAS.

Después de las sesiones informativas sobre la realizacion de practicas externes, a los
alumnos que se matriculan de esta asignatura se les asigna un tutor académico en el
momento de iniciar la actividad. Este tutor es el garante del proceso y la persona que
asigna en ultima instancia la calificacion final del alumno.

Una vez asignado el tutor, el siguiente paso es la asignacion de un proyecto de practicas en
una empresa. Esta asignacién se produce a peticiéon del alumno, si ha conseguido concretar
la estancia por su lado, o a través de los contactos del centro. El resultado de esta accién
es, pues, que el alumno tiene asighada una empresa y una persona de contacto en la
misma, asi como un esbozo del proyecto formativo que llevara a cabo en ésta.

Cuando el alumno conoce estos detalles se procede a la concrecion del llamado Proyecto
Formativo. Este se plasma en un documento que especifica la persona de contacto en la
empresa, que ejercera el rol de supervisor en la empresa, asi como un plan de trabajo
detallado de las tareas a realizar, a la vista de las competencias que el alumno debe
adquirir al realizar esta asignatura, asi como el plan de seguimiento por parte del tutor
académico. El supervisor sera el responsable del progreso del Proyecto Formativo del
alumno mientras se halla en la empresa. Para garantizar que dicho proyecto formativo sea
adecuado para la formacidén del alumno en este grado, el conjunto de tareas es revisado
por el tutor académico, que autoriza el proyecto por escrito y con su firma. Los
mecanismos de seguimiento de la estancia son:
- Una visita del tutor académico a la empresa, para coordinar las acciones con el
supervisor y concretar las tareas que se reflejan en el Proyecto Formativo
- Una serie de entrevistas entre el alumno y el tutor académico durante la
estancia en practicas, para garantizar el correcto desarrollo del Proyecto
Formativo, para introducir modificaciones, si es necesario, etc.

Finalmente, el supervisor envia su valoracion sobre la estancia en practicas, de acuerdo
con un formulario relativo a las competencias que ha de superar el alumno. Esta
informacidn, junto con la valoracion que hace el tutor académico del informe presentado,
permite al alumno obtener la calificacién final de la asignatura.

El papel de las practicas externas como mecanismo de orientacién profesional se desarrolla
fundamentalmente a través del supervisor profesional (tutores ubicados profesionalmente
en la institucion/centro donde el estudiante realiza las practicas), pero también a través de
los tutores académicos (profesores de la universidad), durante las sesiones de seguimiento
del alumno.
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En el espacio Moodle de la asignatura tanto el alumno como el tutor académico, asi como el
propio supervisor en la empresa, disponen de guias respectivas para conocer las acciones y
responsabilidades de cada rol. También se halla en el Moodle de la asignatura los modelos
de los distintos formularios que se necesitan para el seguimiento y evaluacién.
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Este tipo de seguimiento tiene un caracter especifico, en funcién del ambito en que el
estudiante realiza las practicas.
En concreto, los beneficios que aporta al estudiante son:
- Le ayuda a ubicarse con mas facilidad en el entorno profesional de practicas.
- Le ayuda a vincular los conocimientos tedricos con los practicos.
- Le orienta para un mejor aprovechamiento académico y profesional de las practicas
externas.
- Durante la estancia en practicas el alumno estd expuesto a los roles profesionales
propios de su titulacidn, sirviendo éstos de ejemplo paradigmatico mucho mas
fuerte que el que se puede mostrar desde un ambito Unicamente académico.

La Universidad se regira por la normativa vigente en cada momento. Actualmente la
regulacién aplicable en nuestro centro es:
Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el cual se regulan las practicas académicas
externes de los estudiantes universitarios

Real Decreto 1493/2011, de 24 de octubre, por el cual se regulan los términos y
condiciones de inclusién en el Régimen General de la Seguridad Social de las personas que
participan en el programa formativo.

Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2
de julio, por el cual se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales en
relacién a las practicas externas curriculares.

Normativa de Practicas Externas de la URV, aprobada por el Consejo de Gobierno el 20 de
diciembre de 2012, como normativa interna integradora de todas las practicas externas
que se realizan bajo tutela de la URV.

Normativa de practicas Externas de la ETSEQ, aprobada por Junta de Centro el 12 de abril
de 2013 y modificada en sesion de 14-de-eetubre-de 2643 28 de octubre de 2015.

Estatuto del estudiante universitario, aprobado por el Real Decreto 1791/2010, de 30 de
diciembre.

Para mas informacién consultar el apartado 5 de planificacion.

- Orientacién y seguimiento en la asignatura del trabajo de fin de grado:
TUTORIA DEL TRABAJO DE FIN DE GRADO.

La orientaciéon y el seguimiento del trabajo final de grado la realiza en primer lugar el
profesor coordinador de esta asignatura. A través de una reunion con los estudiantes
matriculados, se exponen los aspectos mas relevantes relacionados con la organizacion de
la misma. Entre los temas que se tratan cabe destacar los siguientes: seleccion de la
tematica del trabajo, asignacion del tutor académico, procedimiento de evaluacion del
trabajo y programacion de las pruebas de evaluacién. Toda esta informacién puede ser
consultada por los estudiantes en la “Guia del estudiante del TFG” que esta disponible en la
plataforma virtual Moodle.

Durante la realizacion del trabajo el tutor académico propone un numero adecuado de

reuniones de seguimiento, durante las cuales éste puede monitorizar el adecuado progreso
y ayudar al alumno a superar las dificultades.
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Una vez el estudiante ha escogido una tematica, la orientacion se desarrolla basicamente a
través de éstos tutores académicos. El tutor académico del TFG es una figura especifica
que realiza el seguimiento y la evaluacion del trabajo final de grado y que se selecciona en
funcion del ambito en el que el estudiante realiza este trabajo, su experiencia profesional y
adecuacion del perfil al trabajo propuesto.
En concreto, los beneficios que aporta la labor del tutor académico al estudiante son:

- Apoyo para organizar y desarrollar las competencias especificas del trabajo.

- Orientacién para un mejor aprovechamiento académico y profesional del TFG.
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El seguimiento del TFG se vehicula a través de la plataforma virtual en la que cada tutor
académico dispone de un espacio especifico en el que el estudiante puede consultar
directamente cualquier aspecto relacionado con el trabajo, enviar material para su revisién
o bien concertar una cita para discutir presencialmente aquellos aspectos que se
consideren oportunos.

Si el trabajo fin de grado se concibe como un medio para extender mas alla el objetivo del
proyecto formativo de las practicas, en el caso de que se realice simultaneamente con
éstas, o bien se centra en otra tematica, pero que ésta exija que el trabajo se realice fuera
de la propia universidad, el estudiante dispondra, en este caso, de una codireccion en la
gue intervendra necesariamente un supervisor profesional en la empresa o institucién de
acogida.

La Universidad se regira por la normativa vigente en cada momento. Actualmente la
regulacién aplicable en nuestro centro es:
- la Normativa de Trabajo de Fin de Grado aprobada por Consejo de Gobierno de la
URV en fecha 10 de julio de 2012.
- Normativa de Trabajo de Fin de Grado de la ETSEQ aprobada por la Junta de Centro
de la ETSEQ en fecha 18 de diciembre de 2014.

Para mas informacién consultese el apartado 5 de planificacién.

- Orientacion y apoyo al estudiante con discapacidad

La Universitat Rovira i Virgili, ya desde su creacién, ha manifestado que "son derechos de
los estudiantes, (...) disponer, en el caso de los estudiantes con discapacidades, de las
condiciones adecuadas y el apoyo material y humano necesario para poder seguir sus
estudios con plena normalidad y aprovechamiento", tal y como refleja el articulo 152 de
sus Estatutos (Decreto 202/2003, de 26 de agosto).

Ademas, ésta dispone de un Plan de Atencién a la Discapacidad, que tiene como finalidad
favorecer la participacion e inclusion académica, laboral y social de las personas con
discapacidad a la universidad y para promover las actuaciones necesarias para que puedan
participar, de pleno derecho, como miembros de la comunidad universitaria. Todo ello se
recoge en una web especifica de informacion para estudiantes o futuros alumnos con
discapacidad: http://www.urv.cat/atencio discapacitat/index.html

Los estudiantes que asi lo deseen o requieran se pueden dirigir al Centro de Atencion al
Estudiante, o bien a la persona responsable del Plan, donde se hara un seguimiento y una
atencion personalizada, a partir de la demanda del interesado, que puede ir desde el
asesoramiento personal al estudiante, facilitar diversas ayudas técnicas, asesoramiento al
profesorado para la realizacién de adaptaciones, etc.

Por lo que se refiere a los mecanismos especificos para alumnos con discapacidad, la
Normativa de Matricula de Grado y Master, aprobada por el Consejo de Gobierno el 25 de
febrero de 2016 para el curso 2016-17, prevé en su articulo 9 que:
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“Para garantizar la igualdad de oportunidades, para los estudiantes con un grado de
discapacidad igual o superior al 33%, a peticién de la persona interesada y teniendo en
cuenta las circunstancias personales, debidamente justificadas, se podra considerar una
reduccion del nimero minimo de créditos de matricula.”
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Se realizara una adaptacion curricular que podra llegar al 15% de los créditos totales.

- Las competencias y contenidos adaptados deberan ser equiparables a los previstos
en el plan de estudios.

- Al finalizar los estudios, el estudiante debera haber superado el nimero total de
créditos previstos.

- La adaptacién curricular debera especificarse en el Suplemento Europeo al Titulo.

Ademas, atendiendo las directrices del Estatuto del Estudiante, la Universidad tiene
previsto seguir desarrollando otros aspectos para dar respuesta a las acciones de apoyo y
orientacion a los estudiantes con discapacidad.
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Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios
4.4. Transferencia y reconocimiento de créditos

Reconocimiento de Créditos en Ensefianzas Superiores Oficiales no Universitarias

Min: O Max: 36

Del RD 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre el reconocimiento de estudios en el ambito
de la Educacion Superior, se desprende de los articulos 4 y 5 que, para que sea posible el
reconocimiento de créditos entre un CFGS y un estudio de grado determinado, sera
necesaria la firma de un convenio entre la universidad y el departamento competente.

Por otra parte, también se desprende de la disposicidén final segunda del mencionado RD
gue el mismo no sera de aplicacidon hasta que el Ministro de Educacion apruebe las
disposiciones que sean necesarias para su desarrollo y aplicacién.

Es por estos motivos que queda pendiente de determinar el nimero maximo de créditos
que se reconoceran por esta via.

Por lo tanto, en el apartado "4.4 Sistemas de Transferencia y Reconocimiento de créditos”
del aplicativo en Internet se ha anadido esta informacion pero el cuadro de texto de los
créditos maximos en ensefanzas superiores oficiales no universitarias queda en blanco
porque no permite escribir “pendiente de regulacion”.

Mientras el convenio entre la universidad y la administracion educativa correspondiente al
gue hace referencia el RD 1618/2011 en su articulo 5, apartado 2 no se haya formalizado,
la universidad considerard como titulaciones relacionadas con el Grado que nos ocupa (y
por tanto susceptibles de reconocimiento de créditos) los siguientes CFGS:

Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
Técnico Superior en Quimica Ambiental.

Técnico Superior en Quimica Industrial.

Técnico Superior en Fabricacion de Productos Farmacéuticos y Afines.

Y otros titulos similares que puedan aparecer en el futuro.

Reconocimiento de créditos cursados en ensefianzas universitarias no oficiales:

Min: O Max: Grados 240 créditos - 36

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y
Profesional:

La acreditacion de la experiencia laboral y profesional de estos estudiantes podra ser
reconocida por el niumero de créditos que prevea la normativa vigente que computaran a
efectos de obtencidon del titulo oficial, si es el caso, en los términos que establezca la
modificacion del Real Decreto 1393/2007.

La Normativa Académica y de Matricula de la Universitat Rovira i Virgili que se aplica a las
ensefianzas de grado regula el Reconocimiento en forma de créditos de Ia
experiencia laboral y profesional:

“Este tramite se refiere al reconocimiento por la URV de la experiencia laboral y profesional
acreditada. Los créditos reconocidos computaran a los efectos de la obtencién de un titulo
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oficial, siempre que esta experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a
este titulo.
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No pueden ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al Trabajo de Fin de
Grado.

El ndmero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia
profesional y laboral no puede ser superior al 15 por ciento del total de créditos que
constituyen el plan de estudios. En este porcentaje computaran también, si se diera el
caso, los créditos reconocidos procedentes de ensefianzas universitarias no oficiales.

En los estudios de Grado, teniendo en cuenta sélo la via de reconocimiento de la
experiencia laboral, el nUmero maximo de créditos a reconocer queda establecido en:

- Grados de 240 créditos: 36 créditos

Se reconoceran 6 créditos por afio de experiencia laboral en trabajos relacionados con la
titulacion.

El reconocimiento de estos créditos no incorpora calificacion y, en consecuencia, no
computan a efectos de baremacién del expediente.

En el apartado 10.2 de la memoria se presenta informacion mas detallada sobre las tablas
de convalidacion y reconocimiento para dichos alumnos.

Los criterios de reconocimiento establecidos por el centro en la Normativa Practicas
Externas de los alumnos de la ETSEQ, aprobada en Junta de Centro de 4 de diciembre de
2014, indican en el Articulo 6:

1. Para que el alumno pueda ver reconocida su actividad previa dentro del mundo laboral
como Practicas Externas, debera acreditar:

- Mediante un Contrato Laboral donde se demuestre que ha sido contratado un
minimo de 12 meses a jornada completa o 24 meses a media jornada.

- Una descripcion por parte de la empresa de las tareas que ha realizado el
estudiante en su lugar de trabajo. Seria suficiente, por ejemplo, de obtener la
descripcion que da la ISO 9000 del puesto de trabajo.

2. La Comision de Practicas Externas (CPE) del centro se reserva el derecho de pedir a la
empresa y / o al alumno cualquier otra documentacién que esta primera juzgue
necesaria para determinar la adecuacion del trabajo realizado como convalidacién de la
asignatura de practicas externas. La CPE informara sobre el reconocimiento.

3. El reconocimiento de la experiencia laboral y profesional para otra asignatura sera
resuelto por el responsable o coordinador de cada ensefianza, que podra pedir la
realizaciéon de una prueba evaluatoria al estudiante para garantizar que la experiencia
profesional de la estudiante le otorga las competencias propias de la asignatura.

En la Normativa Académica y de Matricula de la URV se establecen, con caracter general, el
procedimiento, los criterios y los plazos para llevar a cabo los tramites administrativos
correspondientes a la Transferencia y el Reconocimiento de créditos.

Esta normativa se debate y aprueba en la Comision de Docencia de la URV, delegada del

Consejo de Gobierno, y de la que son miembros representantes de Centros vy
Departamentos. Tras ese debate es ratificada por el Consejo de Gobierno de la URV.
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En cuanto a la concreta aplicacién de las previsiones contenidas en la Normativa Académica
y de Matricula, el responsable de la titulacion emitird un informe para cada solicitud
concreta de los estudiantes; y sera el/la Decano/a/Director/a de Centro quien resuelva.
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A continuacion, se exponen las caracteristicas mas significativas de la gestion que propone
aplicar la URV:

Transferencia de créditos

La Universidad preparara y dara difusidon a través de su pagina web http://www.urv.cat/
del tramite administrativo correspondiente para facilitar al estudiante la peticion de
incorporacion de los créditos/asignaturas que haya obtenido previamente en la URV o en
otras universidades.

En el expediente académico del/de la estudiante constardan como transferidos la totalidad
de los créditos obtenidos en estudios oficiales cursados con anterioridad, en la URV o en
cualquier otra Universidad, que no hayan conducido a la obtencion de un titulo oficial en el
momento de la solicitud de la transferencia.

El/la estudiante que se incorpore a un nuevo estudio y desee agregar a su expediente los
créditos susceptibles de ser transferidos, debera solicitarlo al Centro mediante el tramite
administrativo preparado a tal efecto y del cual se da publicidad en la pagina web de la
Universidad http://www.urv.cat. La solicitud se dirigira al / a la Decano/a/Director/a del
Centro. El plazo de previsto para la presentacion de estas solicitudes es del del 2 de mayo
al 30 de noviembre (estas fechas pueden ser objeto de modificacién de un curso a otro,
modificaciones a las que se da la oportuna publicidad -publicacién en la pagina web de la
URV, envio de mensaje de correo electrénico a todos los alumnos, etc.— con la antelacion
suficiente).

El estudiante que desee transferir a su expediente créditos cursados en universidades
distintas de la URV debera justificar la obtencién de los mismos adjuntando a la solicitud el
documento acreditativo correspondiente, expedido por la Universidad donde los obtuvo.

La Secretaria del Centro, una vez que haya comprobado que la documentacion presentada
es correcta, incorporara en el expediente académico del estudiante, de forma automatica,
la formacién que haya acreditado.

Respecto a los créditos transferidos, los datos que figuraran en el expediente del estudiante
seran, en cada una de las asignaturas, los siguientes:

- nombre de la asignatura

- nombre de la titulacién en la que se ha superado

- Universidad en la que se ha superado

- tipologia de la asignatura

- numero de ECTS

- curso académico en el que se ha superado

- convocatoria en la que se ha superado

- calificacion obtenida

Se podran registrar varias solicitudes de transferencia para un mismo expediente.

Estos datos figuraran también en el Suplemento Europeo al Titulo y en los documentos
acreditativos que solicite el estudiante.

Reconocimiento de créditos

Podran ser objeto de Reconocimiento los créditos obtenidos en estudios universitarios
oficiales cursados con anterioridad, tanto en la URV como en cualquier otra Universidad,
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computando asi en los nuevos estudios de Grado, a efectos de obtencion de un titulo
oficial.
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Asi mismo, podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras ensefianzas
superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes a la obtencién de otros
titulos a los que se refiere el articulo 34.1 de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre,
de Universidades.

También podra ser reconocida la experiencia laboral y profesional acreditada en forma de
créditos que computaran a efectos de la obtencidon de un titulo oficial, siempre que dicha
experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a las del plan de estudios.

En todo caso, no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes a los
Trabajos de Fin de Grado.

Los estudiantes interesados en el reconocimiento de los créditos que hayan obtenido con
anterioridad, deberan solicitarlo de acuerdo con el tramite administrativo previsto al efecto,
al que se da publicidad a través de la pagina web de la URV (http://www.urv.cat). La
solicitud se dirigird al / a la Decano/a/Director/a del Centro. El plazo de previsto para la
presentacion de estas solicitudes se hace publico en la pagina web de la URV con la
antelacion suficiente.

El estudiante que desee reconocer en su expediente créditos cursados en universidades
distintas de la URV debera justificar la obtencidon de los mismos adjuntando a la solicitud el
documento acreditativo correspondiente, expedido por la Universidad donde los obtuvo.
Ademas, debera adjuntar también la Guia Docente de la asignatura, u otro documento
donde figuren las competencias y conocimientos adquiridos.

La URV procurara establecer tablas automaticas de reconocimiento entre los estudios de
Grado de la URV, al efecto de facilitar el reconocimiento de créditos en los casos en que los
estudios previos hayan sido cursados en la propia universidad. Estas tablas deberan ser
aprobadas por la Junta del Centro correspondiente.

Los créditos reconocidos constaran en el Suplemento Europeo al Titulo y en los documentos
acreditativos que solicite el estudiante.

Para el Reconocimiento de créditos, la URV aplicara los siguientes criterios:

a) Reconocimiento de créditos en materias de formacién basica cuando la titulaciéon de
destino y la de origen pertenecen a la misma rama.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacion de destino al menos 36 créditos
correspondientes a materias de formacion basica de dicha rama, o las asignaturas en que
se hayan diversificado, superadas por los estudiantes en otros estudios.

Cuando las materias superadas previamente y el nimero de créditos de las mismas
coincidan con las materias y el nUmero de créditos de las que forman parte de la titulacién
de destino, se reconocera automaticamente tanto el nimero de créditos superados como
las asignaturas en que se hubiera diversificado la materia.

Cuando la materia de la titulacién de destino tenga asignados mas créditos que la materia
de la titulacion previa, el Centro determinara si el estudiante debe cursar los
créditos/asignaturas restantes, hasta completar la totalidad de la materia.

Cuando las materias superadas no coincidan con las de la titulacién de destino, el Centro
estudiara cuales deberan ser reconocidas de entre otras materias del plan de estudios.
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En el expediente del estudiante constaran las materias/asignaturas reconocidas, con esta
calificacion.
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b) Reconocimiento de créditos en materias de formacién bdsica cuando la titulacidén de
destino y la de origen no pertenecen a la misma rama.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacion de destino los créditos correspondientes a
materias de formacidn basica superadas por los estudiantes, pertenecientes a la rama de
destino. Se reconoceran automaticamente tanto el nimero de créditos superados como las
asignaturas en que se hubiera diversificado la materia.

Cuando la materia de la titulacién de destino tenga asignados mas créditos que la materia
de la titulacion previa, el Centro determinara si el estudiante debe cursar los
créditos/asignaturas restantes, hasta completar la totalidad la materia.

En el expediente del estudiante constaran las materias/asignaturas reconocidas, con esta
calificacién.

c) Reconocimiento de créditos superados que no corresponden a formacién basica.

Seran objeto de reconocimiento en la titulacién de destino, los créditos superados en la
titulacion de origen, siempre que el Centro considere que las competencias y conocimientos
asociados a las restantes materias/asignaturas cursadas por el estudiante o bien asociados
a una previa experiencia profesional son adecuadas a los previstos en el plan de estudios, o
bien que tengan caracter transversal.

En todo caso, el nUumero de créditos reconocidos a partir de la experiencia profesional o
laboral y de ensefanzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al
15% del total de créditos que constituyen el plan de estudios.

d) Reconocimiento académico en créditos por la participacibn en actividades

La Universidad Rovira i Virgili ha previsto la incorporacion en todos los planes de estudios
de Grado de una asignatura optativa denominada Actividades universitarias reconocidas, a
través de la cual los estudiantes podran obtener el reconocimiento académico en créditos
por la participacion en las actividades siguientes:

actividades universitarias culturales

actividades universitarias deportivas

actividades universitarias de representacion estudiantil
actividades universitarias solidarias y de cooperacién

La Universidad dara al inicio del curso la difusion oportuna de la informacién que
corresponda a cada una de las tipologias, con la oferta de las actividades concretas,
numero de créditos a reconocer para cada una, periodo, etc.

4.5. Curso de adaptacion para titulados

No se definird un curso de adaptacion

61



elisEQ

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

5. Planificacion de las ensehanzas

5.1. Descripcion del plan de estudios

5.1.1. Distribucion del plan de estudios en créditos ECTS, por tipo
de materia

Tabla 5.1. Resumen de distribucidén de créditos segun tipologia de materias.

Créditos ECTS
Créditos totales 240
Formacion Basica 69
Practicas Externas 9
Optativos 6
Obligatorios 144
Trabajo de fin de grado 12

5.1.2. Explicacion general de la planificacion del plan de estudios

La planificacion y desarrollo de la titulacién se describe en el proceso “P.1.2-03-Proceso de
desarrollo de la titulacion”, que se recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad
docente de la Universidad Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de
Garantia de la Calidad Docente (SIGC) del centro.

El proceso especifico de planificacion y desarrollo de las practicas externas se describe en
el proceso “P.1.2-06 Proceso de gestidn de las practicas externas”.

Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de la
calidad” de esta “Memoria de de solicitud de verificacidén de titulos oficiales”.

a) Breve descripcion general de los modulos o materias de que constara el plan
de estudios y cOmo se secuenciaran en el tiempo.

El plan de estudios del grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios se ha
disefado para conseguir una formacién en competencias de los futuros graduados que les
habilite para el ejercicio de la profesidn de Ingeniero Técnico Agricola, en concreto, en la
especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias. Con este objetivo, el plan de estudios se
ha estructurado en un conjunto de materias que, siguiendo las indicaciones de la Orden
CIN/323/2009, de 9 de febrero de 2009, se han agrupado en los siguientes bloques:
bloque de formacion basica, blogue comuin a la rama agricola y un bloque de tecnologia
especifica en Industrias Agrarias y Alimentarias. En la Tabla 5.1.1 se muestra el conjunto
de materias incluidas en los tres bloques, asi como las asignaturas en que se han
desglosado. Se puede observar como la carga en ECTS de cada uno de los bloques
programados cumple con los minimos establecidos en la mencionada Orden. Cabe destacar
gue en la definicién y denominacion de las diferentes de materias se han tenido en cuenta
las recomendaciones del Libro blanco sobre el Titulo de Grado en Ingenierias Agrarias e
Ingenierias Forestales (ANECA, 2005). Asimismo, la Tabla 5.1.1 muestra las materias y
asignaturas incluidas en los bloques de formacién basica, comun a la rama agricola y de la
tecnologia especifica en Industrias Agrarias y Alimentarias en el Grado en Ingenieria
Agroalimentaria y su correspondencia con las competencias que deben adquirirse segun la
Orden CIN/323/2009. De esta forma puede comprobarse como el plan de estudios
propuesto permite adquirir todas y cada una de las mencionadas competencias.
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Tabla 5.1.1. Materias y asignaturas incluidas en los bloques de formacion basica, comun a
la rama agricola y de la tecnologia especifica en Industrias Agrarias y Alimentarias en el
Grado en Ingenieria Agroalimentaria y su correspondencia con las competencias que deben
adquirirse segun la Orden CIN/323/2009.

BLOQUE: FORMACION BASICA

Orden CIN/323/2009

Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Materia ECTS | Ambito de | Asignatura ECTS Competencias que deben
conocimiento adquirirse:

Matematicas 15 Ingenieria quimica, | Matematicas | 9 Capacidad para la resolucion de
ingenieria de los | Matematicas Il 6 los problemas matematicos que
materiales e ingenieria puedan plantearse en la
del medio natural. ingenieria. Aptitud para aplicar

los conocimientos sobre: algebra
lineal; geometria; geometria
diferencial; calculo diferencial e
integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas
parciales; métodos numeéricos;
algoritmica numérica; estadistica
y optimizacion.

Informatica 6 Ingenieria quimica, | Computacion en 6 Conocimientos basicos sobre el
ingenieria de los | Ingenieria de uso y programacion de los
materiales e ingenieria | Procesos ordenadores, sistemas
del medio natural. operativos, bases de datos y

programas informaticos con
aplicacion en ingenieria.

Quimica 12 Ingenieria quimica, | Quimica | 6 Conocimientos basicos de la
ingenieria de los | Quimica Il 6 quimica general, quimica
materiales e ingenieria organica e inorganica y sus
del medio natural. aplicaciones en la ingenieria.

Expresioén 6 Ingenieria quimica, | Expresion Gréfica 6 Capacidad de vision espacial y

Grafica ingenieria de los conocimiento de las técnicas de
materiales e ingenieria representacion grafica, tanto por
del medio natural. métodos tradicionales de

geometria métrica y geometria
descriptiva, como mediante las
aplicaciones de disefio asistido
por ordenador.

Biologia 6 Ingenieria quimica, | Fundamentos de 6 Conocimiento de las bases y
ingenieria de los | Bioquimica y fundamentos  bioldgicos  del
materiales e ingenieria | Biologia ambito vegetal y animal en la
del medio natural. ingenieria.

Fisica 12 Ingenieria quimica, | Fisica 6 Comprensién y dominio de los
ingenieria de los 6 conceptos basicos sobre las
materiales e ingenieria leyes generales de la mecanica,
del medio natural. termodinamica, campos y ondas

y electromagnetismo y su

aplicacion para la resolucion de

problemas propios de la
Fisicoquimica ingenieria.

Geologia 6 Ingenieria quimica, | Edafologia y 6 Conocimientos  béasicos  de
ingenieria de los | Climatologia geologia y morfologia del terreno
materiales e ingenieria y su aplicacion en problemas
del medio natural. relacionados con la ingenieria.

Climatologia.

Empresa 6 Ingenieria quimica, | Economia y 6 Conocimiento  adecuado  del
ingenieria de los | Organizacién concepto de empresa, marco
materiales e ingenieria | Industrial institucional y juridico de la
del medio natural. empresa. Organizacion y gestion

de empresas.
Total 69
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BLOQUE: RAMA AGRICOLA

Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Orden CIN/323/2009

Materia ECTS | Asignatura ECTS Competencias que deben adquirirse
Fundamentos 39 |Ingenieria Fluidomecanica 6 Capacidad para conocer, comprender y
Tecnolégicos de la Ingenieria Térmica 6 utilizar los principios de:
Ingenieria Resistencia de Materiales y| 6
Calculo de Estructuras Ingenieria del medio rural: calculo de
Cartografia y Topografia 6 estructuras 'y construccion, hidraulica,
Electrotecnia 6 motores y  maquinas, electrotecnia,
Maquinas y Motores | 3 proyectos técnicos.
Térmicos Levantamientos y replanteos topogréficos.
Oficina Técnica 6 | Cartografia, Fotogrametria, sistemas de
informacion geografica y teledeteccién en
agronomia
Toma de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agrario
Bases Tecnolégicas| 15 | Fitotecnia 6 Capacidad para conocer, comprender vy
de |la Produccion utilizar los principios de:
Vegetal y Animal — :
Proteccion de Cultivos 3 Identificacidon y caracterizacion de especies
— vegetales.
Bases Tecnolégicas de la| 3 ||as bases de la produccién vegetal, los
Produccion Animal sistemas de produccién, de proteccion y de
explotacion.
Las bases de la produccién animal.
Instalaciones ganaderas.
Aplicaciones de la biotecnologia en la
ingenieria agricola y ganadera.
Ciencia y Tecnologia 9 Tecnologia del Medio| 6 Capacidad para conocer, comprender y
del Medio Ambiente Ambiente utilizar los principios de:
Gestion y Valorizacion de 3
Subproductos Ecologia. Estudio de impacto ambiental:
Agroindustriales evaluacion y correccion.
La gestibn y aprovechamiento de
subproductos agroindustriales.
Economia Agraria 3 Comercializacion y 3 Capacidad para conocer, comprender y
Valoracién de las Industrias utilizar los principios de:
Agroalimentarias Valoracion de empresas agrarias y
comercializacion.
Total 60
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BLOQUE: TECNOLOGIA ESPECIFICA EN INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS
Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios Orden CIN/323/2009
Materia ECTS | Asignatura ECTS Competencias que deben
adquirirse:
Ingenieria y| 42 Fundamentos de 9 Capacidad para conocer, comprender
Tecnologia de Ingenieria de Procesos y utilizar los principios de:
Alimentos Fundamentos de |la 9 Ingenieria 'y tecnologia de los
produccion de alimentos alimentos. Ingenieria y operaciones
Cinética de bioprocesos 6 basicas de alimentos. Tecnologia de
e ingenieria de reaccion alimentos. Procesos en las industrias
Disefio de procesos de 6 agroalimentarias.  Modelizacion y
separacion optimizacion. Gestion y
Modelizacién de 3 aprovechamiento de residuos.
procesos en sistemas Toma de decisiones mediante el uso
alimentarios y bioldgicos de los recursos disponibles para el
Ingenieria de 3 trabajo en grupos multidisciplinares.
bioprocesos y alimentos
Laboratorio Integrado de 6
Operaciones Unitarias
Ingenieria de las 12 Construcciones 3 Capacidad para conocer, comprender
IAAs Agroalimentarias y utilizar los principios de:
Control e 6 Equipos y maquinarias auxiliares de la
Instrumentacion industria agroalimentaria.
Ingenieria de las 3 Automatizacién y control de procesos.
Instalaciones de las Ingenieria de las obras e
Industrias instalaciones.
Agroalimentarias Construcciones agroindustriales.
Seguridad 9 Fundamentos de 6 Capacidad para conocer, comprender
Alimentaria Microbiologia de y utilizar los principios de:
Alimentos Seguridad alimentaria.
Bioprocesos alimentarios 3
y seguridad alimentaria
Gestion de calidad 9 Sistemas de calidad en 9 Capacidad para conocer, comprender
Industrias Alimentarias y utilizar los principios de:
Gestion de la calidad Trazabilidad.
Toma de decisiones mediante el uso
de los recursos disponibles para el
trabajo en grupos multidisciplinares.
Analisis de los 9 Quimica y Analisis de los 9 Capacidad para conocer, comprender
alimentos Alimentos y utilizar los principios de:
Analisis de alimentos
Total 81
Trabajo de Fin de 12 Capacidad para conocer, comprender
Grado y utilizar los principios de:
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agrario.
Practicas Externas 9 Capacidad para conocer, comprender
y utilizar los principios de:
Transferencia de tecnologia, entender,
interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agrario

Mas alld de garantizar un perfil en competencias que habilite a los egresados a ejercer la
profesion de Ingeniero Técnico Agricola, la propuesta de grado tiene como objetivo formar
a un profesional de la Ingenieria cuyo &ambito de actuacidon sea la Industria
Agroalimentaria, como referente principal, pero también dotarlo de capacidad para
enfrentarse a procesos basados en productos de naturaleza bioldgica. Con la finalidad de
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dotar al grado de este perfil, se ha llevado a cabo el disefio de los tres bloques de materias
en que se estructura la propuesta de grado.
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El disefio del Bloque de Formacion Basica ha incluido los requisitos de la orden
ministerial y ha intensificado ligeramente la dedicacién del estudiante a materias de
formacion cientifica en el ambito de la Ingenieria como Matematicas, Fisica y Quimica con
el fin de reforzar las competencias que estan mas vinculadas al mencionado perfil, es decir,
a las materias incluidas en el Bloque de tecnologia especifica en Industrias Agrarias
y Alimentarias. Con el mismo objetivo, se han reforzado las materias que conducen a
competencias en Ingenieria y Tecnologia de Alimentos y en Ingenieria de las Industrias
Agroalimentarias, confiriéndoles un enfoque hacia la ingenieria de bioprocesos y, como
particular aplicacion, a la produccidon de alimentos. De esta forma se pretende intensificar
las competencias del futuro egresado en el disefio tanto de productos de base bioldgica
como de los bioprocesos que garanticen su produccién industrial, constituyendo los
procesos agroalimentarios un elemento central de la titulacion. Otras competencias que los
estudiantes adquirirdn en estas materias se orientan hacia la gestion de la construccion,
equipamiento, mantenimiento, automatizaciéon, etc. de las industrias de este sector.
Asimismo se ha reforzado la materia en Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria,
mostrando una orientacién clara hacia las necesidades actuales de la industria de
bioprocesos, en general, y de la agroalimentaria, en particular. Segun estas
consideraciones se ha conferido al Bloque de tecnologia especifica en Industrias
Agrarias y Alimentarias una carga de 81 ECTS, muy superior a los minimos exigidos en
la orden ministerial pero acorde con la recomendacion del Libro Blanco, que establecia que
el porcentaje de estas materias sobre el total debia de aproximarse al 34%. Asi pues, y de
forma coherente con el esquema de ‘grados integrados’ y su vinculacién con el GTBA, cabe
destacar que en el GIBA se ha incrementado el peso de aspectos propios de la ingenieria de
bioprocesos respecto al actual Grado en Ingenieria Agroalimentaria (GEA). Esto supone una
ampliacién de las competencias especificadas en la orden CIN/323/2009, de 9 de febrero
de 2009, que se orienta hacia procesos que involucren productos de origen biotecnoldgico.

En cuanto al Bloque Rama Agricola, la materia Fundamentos Tecnoldgicos de la
Ingenieria es la que cuenta con una mayor carga en ECTS (39) por la vinculaciéon que
presenta con las competencias de caracter profesionalizador mencionadas en el apartado 3
de la presente memoria (incluidas en la competencia juicio y toma de decisiones). Las
materias Bases Tecnoldgicas de la Produccion Vegetal y Animal, Ciencia y Tecnologia del
Medio Ambiente y Economia Agraria se han definido y dimensionado para garantizar a los
egresados las competencias propias de esta rama comun de la Ingenieria Agricola. Cabe
mencionar que segun las indicaciones de la Orden CIN/323/2009, de 9 de febrero de 2009,
el Trabajo de fin de grado cuenta con una carga de 12 ECTS, mientras que la asignatura de
Practicas externas se ha definido como obligatoria de 9 ECTS.

En la temporalizacidon y secuenciacién en el tiempo de las asignaturas del grado propuesto
se han tenido en cuenta los siguientes criterios:

e Los estudios de didactica y pedagogia relacionados con las ensefianzas de
Ingenieria, fundamentalmente desarrollados en universidades americanas e inglesas

e Las caracteristicas del estudiante medio que accede a los estudios de grado en
Ingenieria, incluyendo tanto los procedentes de bachillerato como los de ciclos
formativos

e La informacion que recibimos del entorno social, tanto en lo que al perfil del
estudiante que se matriculara en el nuevo grado, como al tipo de industria en la que
realizara su ejercicio profesional.

e La larga tradicidon en la ensefianza de grados, analogos al que se propone en esta
memoria, en nuestro centro, la ETSEQ. Esto hace que existan sélidas bases sobre el
modelo educativo y un plan de estudios con una orientacion profesional.
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e La integracién del GIBA con el Grado de Técnicas de Bioprocesos Alimentarios (180
ECTS) para poden establecer un itinerario curricular que hiciera compatible los
objetivos formativos individuales de cada uno de los dos grados y permitiese a los
estudiantes finalizar las dos titulaciones tras cursar 249 ECTS.
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En lo que sigue explicaremos estos puntos.

Aspectos pedagdgicos y didacticos en la definicion del plan de estudios

De acuerdo con la Taxonomia de Bloom (Bloom, E.S. (Ed.) Taxonomy of Educational
Objectives. I: Cognitive Domain, Longman, New York 1984), los objetivos docentes se
dividen en seis categorias que listamos junto algunas acciones que les son propias:

1. Conocimiento: listar, recitar

2. Comprension: explicar, comentar

3. Aplicacion: calcular, resolver, determinar, aplicar.

4. Analisis: comparar, contrastar clasificar, categorizar, derivar, modelar

5. Sintesis: crear, inventar, predecir, construir, disefar, imaginar, mejorar, producir,
proponer.

Evaluacion: juzgar, seleccionar, decidir, criticar, justificar, verificar, debatir,
asesorar, recomendar.

o

Entendemos que un ingeniero debe ser competente en los niveles inferiores de la
taxonomia, pero deberia destacar en los niveles superiores, dado que éstos Ultimos son los
adecuados para enfrentarse a situaciones complejas y cambiantes y en un entorno social
complejo. De este modo, desde el punto de vista de las competencias especificas de la
titulacidn, la organizacién del plan de estudios se basa en proponer una distribucién por
cursos que, siguiendo la progresion indicada por dicha taxonomia, de lugar a un aumento
progresivo en la madurez del pensamiento del alumno. Segun esto, en el primer curso el
estudiante se enfrenta a adquirir competencias especificas fundamentales, con unos
objetivos docentes que abarcan primordialmente las dos primeras categorias, conocimiento
y comprensién. Durante el segundo y tercer curso éste se enfrenta a asignaturas en las
que desarrollard capacidades mas relacionadas con la aplicacion, el andlisis y la sintesis.
Finalmente, en el cuarto curso el alumno se encuentra con asignaturas centradas en el
desarrollo de proyectos o en practicas externas, en las que desarrollard capacidades
vinculadas con la sintesis y la evaluacion. Sin embargo, la metodologia docente basada en
lo que llamamos Anteproyectos Integrados (los detalles de esta actividad formativa se
explican el apartado 5.2) permite ya desde el primer curso enfrentarse al ejercicio de los
niveles superiores de la taxonomia.

En cuanto a las competencias transversales, el plan de estudios se ha disefiado para
que se desarrollen a través de los Anteproyectos Integrados, fundamentalmente, y de otras
actividades formativas que tienen al estudiante como el elemento central en el proceso de
aprendizaje. Otro aspecto que se ha tenido en cuenta en la distribucién de las asignaturas
ha sido el analisis de los patrones de aprendizaje que son habituales entre los estudiantes
de ingenieria. El perfil del estudiante tipo en ingenieria conjuga habilidades para la
observacién de la realidad (sensorial) con la construccién y el uso de modelos formales
(conceptual) para predecir y disefar.

Teniendo en cuenta todos estos elementos y con el objetivo de incentivar la motivacion del
estudiante, hemos tomado las siguientes decisiones en la elaboracién del plan de estudios:

I) Incluir asignaturas propias de la ingenieria (tanto de la rama agricola como de
tecnologia especifica) ya en el primer y segundo curso, sin perjuicio de la filosofia del
Real Decreto sobre la transferabilidad de los estudiantes entre ensefianzas de la misma
rama, arquitectura e ingenieria en nuestro caso, que demanda realizar todas las
asignaturas basicas entre primer y segundo curso.
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IT) Introducir la metodologia de Anteproyecto Integrado en asignaturas del Bloque de
Tecnologia Especifica en Industrias Agrarias y Alimentarias desde primer curso,
como método para a) motivar a los estudiantes, b) empezar a desarrollar desde el
primer dia las habilidades superiores de la taxonomia de Bloom, c) sumergir a los
alumnos en una estructura y procedimientos que emulen un entorno profesional,
estimulando su desarrollo.

III)Del mismo modo y con similares objetivos profesionalizadores, hemos mantenido la
obligatoriedad de las practicas externas, aprovechando del tejido industrial y de
relaciones existente, en cual nos ha permitido tradicionalmente emplazar a todos
nuestros estudiantes en empresas relacionadas con su orientacién profesional.

IV) Se ha adoptado la evaluacidon continua en todas las asignaturas del curriculo, exigiendo
gue el 50% de la calificacion final, como minimo, sea adquirido por el alumno mediante
pruebas o actividades evaluatorias realizadas durante el curso. La evaluacion continua
permite mantener la motivacion del alumno durante el curso y le facilita una mejor
progresion en la adquisicion de los conocimientos y competencias. Al mismo tiempo, la
diversificacidon del tipo de prueba evaluatoria facilita el desarrollo de las capacidades de
estudiantes con distintos estilos de aprendizaje, huyendo del paradigma del estudiante
gue es “bueno haciendo examenes” pero luego se revela incompetente para el ejercicio
profesional.

Siguiendo todas estas consideraciones, la distribucion de contenidos se ha disefado para
conseguir en el alumno un aumento progresivo en la competencia especifica y transversal.
Segun esto, la Formacién Basica se ha programado fundamentalmente durante el 1er curso
(51 ECTS), y se completa en el 2° (18 ECTS). Atendiendo a los argumentos desarrollados
previamente, se ha considerado imprescindible introducir en el ler curso materias propias
Ingenieria. En 2° curso se introducen ademads los aspectos cientificos relacionados con la
Seguridad Alimentaria y el Analisis de Alimentos y se programan asignaturas de
fundamentos de la Ingenieria, tanto propios de la Rama Agricola como del Bloque de
Tecnologia especifica. Estos contenidos se amplian durante el 3er curso, en el que ademas
se introduce Ciencia y tecnologia del medio ambiente. Durante el 4° curso, se introducen
las Bases Tecnoldgicas de la Produccidon Vegetal y Animal y se complementan los
contenidos en Fundamentos Tecnoldgicos de la Ingenieria e Ingenieria de las Industrias
Alimentarias (IAAs). En particular durante el ultimo cuatrimestre, se han programado las
asignaturas con un perfil claramente profesionalizador, como son el Trabajo Final de Grado
y la Practicas Externas.
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Resulta remarcable que la metodologia de Anteproyecto Integrado se propone en aspectos
generales de la Ingenieria de Procesos en ler curso, en una asignatura mas especifica de la
Ingenieria y Tecnologia de Alimentos en 2° curso, para finalizar en 3er curso, en el que
esta metodologia se aplicarad al &mbito de la Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria.

b) Posibles itinerarios formativos que podrian seguir los estudiantes.

Aunque no se trata propiamente de un itinerario formativo, el planteamiento de grados
integrados requiere una descripcion de cdmo se articula el transito de la titulacién de 180
ECTS (GTBA) a la de 240 ECTS (GIBA), asi como la salida del estudiante con Unicamente el
titulo corto GTBA, si asi lo desea. El proceso que conduce a la doble titulacién (ciclo largo)
se articula del modo siguiente:

1. El estudiante se matricula simultdneamente a los dos grados GTBA y GIBA a la
entrada del primer curso, puesto que éstos comparten todas las asignaturas

2. Al llegar al segundo curso, el estudiante se matricula de todas las asignaturas del
GTBA vy, adicionalmente, de la Edafologia y Climatologia (6 ECTS), sélo del GIBA

3. Al llegar a la matricula de tercer curso, el alumno que opta por el ciclo largo,
conducente a dos titulaciones, matricula todas las asignaturas del GIBA. Esto
corresponde a sélo 45 ECTS reconocibles como créditos del GTBA.
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4. Llegado al cuarto curso, el alumno matricula todas las asignaturas del GIBA mas el
Trabajo de fin de grado del GTBA. El reconocimiento de las practicas externas (9
ECTS) vy la realizacion de dicho Trabajo de fin de grado del GTBA (9 ECTS) cubren
los créditos restantes para culminar también la titulacion de 180 ECTS.

Al final del proceso, el itinerario de ciclo largo implica la realizacién de un total de 249
ECTS, perfectamente asumible durante 4 cursos académicos. Para poder cumplir este
programa y que acceder a las atribuciones profesionales propias del GEBA, en el disefio del
GTBA se ha tenido en cuenta los requerimientos de la CIN/323/2009, de 9 de Febrero,
particularmente en el disefio de las asignaturas que seran compartidas por las dos
titulaciones.

El itinerario conducente a la obtenciéon del GIBA como un unico titulo, al que esta memoria
se refiere, se describe en la tabla 5.2, a continuacién. La decisidon de optar o no por el ciclo
largo, con salida con dos titulaciones, se puede posponer hasta la matricula de tercer
curso, sin compromiso sustancial del alumno del GIBA, mas alla de la realizacién de la
asignatura Ingenieria de Biosistemas (6 ECTS) en el segundo curso. El modelo, pues,
presenta una gran flexibilidad y oportunidad de adquirir dos titulaciones que confieren un
espectro profesional ampliado.
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Tabla 5.2. Resumen del plan de estudios del Grado de Ingenieria de Bioprocesos
Alimentarios adscrito a la rama de conocimiento Ingenieria y Arquitectura

Primer curso Total créditos: 60 ECTS
Tipologia
Créditos Créditos | (FB, OB, | Temporalizacion
Materia (materia) Asignatura (asig.) OP) (Cuatrimestre)
9 9 FB Cuatrimestre 1 y
Matematicas Matematicas I 2
Computacion en
6 ingenieria de 6 FB Cuatrimestre 2
Informatica procesos
Fisica 12 Fisico-quimica 6 FB Cuatrimestre 1
Fisica 6 FB Cuatrimestre 2
. Quimica I 6 FB Cuatrimestre 1
mica 12 -
Quimi Quimica II 6 FB Cuatrimestre 2
Expresién Grafica 6 Expresién Grafica 6 FB Cuatrimestre 1
Fundamentos de
Biologia 6 Bioquimica y 6 FB Cuatrimestre 2
Biologia
Ingenieria y Fundamentos de Cuatrimestre 1
tecnologia de 9 ingenieria de 9 o] uatrimestre 1y
alimentos procesos 2
Segundo curso Total créditos: 60 ECTS
Tipologia
Créditos Créditos| (FB, OB, | Temporalizacion
Materia (materia) Asignatura (asig.) OP) (Cuatrimestre)
Matematicas 6 Matematicas II 6 FB Cuatrimestre 1
Economia y
Empresa 6 organizacién 6 FB Cuatrimestre 2
industrial
Geologia 6 Ec!afologlal y 6 FB Cuatrimestre 1
Climatologia
Cinética de
. !:)loprc?celsos < 6 o] Cuatrimestre 2
Ingenieria y ingenieria de
tecnologia de 15 reaccién
alimentos Fundamentos de la .

a Cuatrimestre 1 y
produccion de 9 @] >
alimentos

Sequridad Fundamentos de

>9 : 6 Microbiologia  de 6 0 Cuatrimestre 2
alimentaria :

Alimentos

Ar_1é|isis de los 9 Quimica-y analisis 9 0 Cuatrimestre 1y
alimentos de los alimentos 2
Fundamentos Ingenieria .
Tecnoldgicos 12 Fluidomecanica 6 o Cuatrimestre 2
de la e .
Ingenieria Ingenieria Termica 6 0] Cuatrimestre 1
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Tercer curso

Total créditos: 60 ECTS

Tipologia
Créditos Créditos| (FB, OB, | Temporalizacion
Materia (materia) Asignatura (asig.) OP) (Cuatrimestre)
Diseno de-lprocesos 6 0] Cuatrimestre 1
de separacion
Ingenieria de
bioprocesos y 3 0 Cuatrimestre 2
alimentos
P Laboratorio
Ingenieria
tegnologia dz 18 integrado de 6 0 Cuatrimestre 1 y
alimentos operaciones 2
unitarias
Modelizacion de
procesos en
sistemas 3 0] Cuatrimestre 2
alimentarios y
bioldgicos
Ingenieria de 6 _Control L € 6 O Cuatrimestre 1
las IAAs instrumentacion
o Tecnologia del Medio 6 0 Cuatrimestre 1 y
Ciencia vy Ambiente 2
tecnologia del 9 — —
medio Gestion y Valorizacion
ambiente de subproductos 3 0] Cuatrimestre 1
agroindustriales
Fundamentos Electrotecnia 6 0] Cuatrimestre 2
Tecnoldgicos 12 Resistencia de
de ~la materiales y calculo 6 0 Cuatrimestre 2
Ingenieria de estructuras
Bases
tecnoldgicas
de la Bases Tecnoldgicas de .
produccion 3 la produccién animal 3 0O Cuatrimestre 2
vegetal y
animal
Gestion de 9 Sistemas dedcalld_ad 9 0 Cuatrimestre 1 y
calidad en Industrias >
Alimentarias
Bioprocesos
Seguridad 3 alimentarios y 3 0 Cuatrimestre 1
alimentaria seguridad
alimentaria
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Cuarto curso

Total créditos: 60 ECTS

Tipologia
Créditos Créditos| (FB, OB, | Temporalizacion
Materia (materia) Asignatura (asig.) OP) (Cuatrimestre)

Maquinas y motores 3 ) Cuatrimestre 1
Tecnologicos térmicos
de la 15 Cartogralﬂa Y 6 o] Cuatrimestre 1

. topografia

Ingenieria -
Econo_mla 3 Comerc_i,alizacion Y 3 ) Cuatrimestre 1
agraria valoracion en IAAs

ConSt:F.UCCIOtnefs 3 0] Cuatrimestre 1
Ingenieria de agroaiimentarias
las TAAS 6 Ingenieria de las

instalaciones en 3 0 Cuatrimestre 1

IAAs
Bases . . Fitotecnia 6 O Cuatrimestre 1
tecnologicas
de la 9
produccion Proteccion de 3 o) Cuatrimestre 2
vegetal y cultivos
animal
Practicas 9 Practicas externas 9 0 Cuatrimestre 2
externas
Trabajo de Trabajo de Fin de .
Fin de Grado 12 Grado 12 0] Cuatrimestre 2
Optativas 6 6 (0] 3 Cuatrimestre 2
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Tabla 5.3. Distribucion temporal de las asignaturas del Grado de Ingenieria de
Bioprocesos Alimentarios

Cuatrimestre 1 | Cuatrimestre 2 Total
Curso | Asignatura (ECTS) (ECTS) (ECTS)
Matematicas | 6 3 9
Computacioén en ingenieria de procesos 6 6
Fisico-quimica 6 6
Fisica 6 6
1ro | Quimica | 6 6
Quimica Il 6 6
Expresion Grafica 6 6
Fundamentos de Bioquimica y Biologia 6 6
Fundamentos de ingenieria de procesos 6 3 9
TOTAL 1er Curso 30 30 60
Ingenieria Fluidomecanica 6 6
Matematicas Il 6 6
Economia y organizacién industrial 6 6
Edafologia y Climatologia 6 6
20 Cinética de bioprocesos e ingenieria de reaccion 6 6
Fundamentos de la produccion de alimentos 6 3 9
Ingenieria Térmica 6 6
Fundamentos de Microbiologia de Alimentos 6 6
Quimica y andlisis de los alimentos 6 3 9
TOTAL 20 Curso 30 30 60
Disefio de procesos de separacion 6 6
Ingenieria de bioprocesos y alimentos 3 3
Laboratorio integrado de operaciones unitarias 4,5 1,5 6
Modelizacion de procesos en sistemas alimentarios y 3 3
biolégicos
Control e instrumentacion 6 6
3ro | Tecnologia del Medio Ambiente 3 3 6
Gestion y Valorizacion de subproductos agroindustriales 3 3
Bioprocesos alimentarios y seguridad alimentaria 3 3
Electrotecnia 6 6
Bases Tecnoldgicas de la produccion animal 3 3
Resistencia de materiales y calculo de estructuras 0 6 6
Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias 4.5 4.5 9
TOTAL 3er Curso 30 30 60
Maquinas y motores térmicos 3 3
Cartografia y topografia 6 6
Oficina Técnica 6 6
Comercializacién y valoracion en 1AAs 3 3
Construcciones agroalimentarias 3 3
40 Ingenieria de las instalaciones en 1AAs 3 3
Fitotecnia 6 6
Proteccion de cultivos 3
Optativas 6 6
Practicas externas 9 9
Trabajo de Fin de Grado 12 12
TOTAL 40 Curso 30 30 60
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Tabla 5.4. Tabla del plan de estudios por materias y asignaturas

Materia Créditos | Asignatura Créditos | Tipologia Temporizaciéon
(materia) (asig.) f)FPB)’ OB, | Curso | Cuadrimestre
Matematicas | 15 Matematicas I 9 FB 10 1y2
Matematicas II 6 FB 20 1
Informatica 6 Computaciéon en | 6 FB 10 2
Ingenieria de
Procesos
Fisica 12 6 FB 10 1
Fisico-quimica
6 FB 10 2
Fisica
Quimica 12 Quimica I 6 FB 10 1
Quimica II 6 FB 10 2
Expresion 6 Expresion 6 FB 10 1
Grafica Grafica
Biologia 6 Fundamentos de | 6 FB 10 2
Bioquimica y
Biologia
Geologia 6 Edafologia y|6 FB 20 1
Climatologia
Ingenieria vy | 42 Fundamentos de | 9 OB 10 ly?2
tecnologia de ingenieria de
alimentos procesos
Fundamentos de | 9 OB 20 ly2
la produccion de
alimentos
Cinética de | 6 OB 20 2
bioprocesos e
ingenieria de
reaccién
Disefio de | 6 OB 30 1
procesos de
separacion
Modelizacion de | 3 OB 30 2
procesos en
sistemas
alimentarios vy
bioldgicos
Ingenieria de | 3 OB 30 2
bioprocesos y
alimentos
Laboratorio 6 OB 30 1y?2
integrado de
operaciones
unitarias
Empresa 6 Economia y|6 FB 20 2
Organizacién
Industrial
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Materia Créditos | Asignatura Créditos | Tipologia Temporizaciéon
(materia) (asig.) f)FPB)’ OB, | Curso | Cuadrimestre
Fundamentos | 39 Ingenieria 6 OB 20 1
Tecnoldgicos Térmica
de la Ingenieria 6 OB 20 2
Ingenieria Fluidomecénica
Electrotecnia 6 OB 30 2
Resistencia de | 6 OB 30 2
materiales y
calculo de
estructuras
Maquinas yl|3 OB 40 1
motores
térmicos
Cartografia y|6 OB 40 1
topografia
Oficina técnica 6 OB 40 1
Seguridad 9 Fundamentos de | 6 OB 20 2
alimentaria microbiologia de
alimentos
Bioprocesos 3 OB 30 1
alimentarios vy
seguridad
alimentaria
Anadlisis de |9 Quimica y|9 OB 20 1y2
los alimentos analisis de los
alimentos
Ingenieria de | 12 Control e|6 OB 30 1
las IAAs instrumentacién
Construcciones 3 OB 40 1
agroalimentarias
Ingenieria de las | 3 OB 40 1
instalaciones en
IAAs
Ciencia y|9 Tecnologia del | 6 OB 30 ly2
Tecnologia Medio Ambiente
del Medio Gestién y|3 OB 30 1
Ambiente Valorizacién de
subproductos
agroindustriales
Gestion de la | 9 Sistemas de |9 OB 30 1y2
calidad calidad en
Industrias
Alimentarias
Bases 12 Bases 3 OB 3° 2
tecnoldgicas Tecnolégicas de
de la la produccion
produccion animal
vegetal y Fitotecnia 6 OB 40 1
animal
Proteccién de | 3 OB 40 2
cultivos
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Materia Créditos | Asignatura Créditos | Tipologia Temporizaciéon
(materia) (asig.) f)FPB)’ OB, | Curso | Cuadrimestre
Economia 3 Comercializacion | 3 OB 40 1
agraria y valoraciéon en
IAAs
Practicas 9 Practicas 9 OB 40 2
Externas Externas
Optativas 6 6 oP 40 2
Trabajo Final | 12 Trabajo Final de | 12 OB 40 2
de Grado Grado

Optatividad a cursar por el estudiante

El plan de estudios del GIBA contempla Unicamente 6 ECTS de asignaturas optativas, con el
objetivo de aumentar su compatibilidad con el GTBA, dentro del programa de ‘grados
integrados’, y para permitir la ampliacion de competencias en determinados ambitos que
puedan ser de interés para los estudiantes, que no opten por la via ‘grados integrados’.
Asimismo se adaptara la oferta de asignaturas optativas a: la demanda de los estudiantes,
la posible aparicion de nuevos ambitos de interés relacionados con los cambios tecnoldgicos
y posibles cambios académicos. Las asignaturas que se incluyen como optativas son las
siguientes:

Ingenieria de biosistemas, 6 ECTS
Herramientas de analisis de datos para el laboratorio agroalimentario, 3 ECTS
Analisis instrumental en la industria quimica, 3 ECTS

Ademas, y con el fin de dar cumplimiento al articulo 12 del RD 1393/2007, la titulacion
establece las siguientes asignaturas optativas:

Actividades universitarias reconocidas:

Participacidon en actividades universitarias culturales, deportivas, de representacion
estudiantil, solidarias y de cooperacion, de acuerdo con la programacion de la propia
universidad (hasta un maximo de 6 ECTS).

Estudios en el marco de la movilidad:
Actividades desarrolladas por los estudiantes que se encuentran en procesos de movilidad:
Erasmus, Séneca, convenios internacionales, etc.

Seminarios interdisciplinares:

Actividades organizadas o coorganizadas por centros y departamentos de la URV, de
acuerdo con la programacion que anualmente apruebe el centro.

El centro puede acordar coorganizar también estas actividades con otras instituciones
publicas, siempre que el contenido de las mismas corresponda al nivel universitario.
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Tabla 5.5. Mapa de competencias
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A_p||c§n_' efectwamer’\tg el c0n0g|m|ento <?Ie Ias_ mlater|as basicas, X X X X X X X X X X X X X X X X X X
AL1 cientificas y tecnoldgicas propias de la ingenieria. (G2, G7)
Disefiar, ejecutar y analizar experimentos relacionados con la X X X X X X X X X X X X
A1.2 ingenieria.
Valorar el impacto econémico, social y medioambiental de las
: P X X X X X X X X
Al.3 soluciones técnicas. (G11).
Aplicar los principios y métodos de la calidad, trazabilidad y X
ALA certificacion. (G6)
Aplicar los principios de la ingenieria en el contexto de las
ciencias de la vida para definir condiciones y estrategias que X X X X
permitan disefiar y optimizar procesos de produccion de
sistemas bioldgicos.
Al.5
Tener la capacidad de aplicar las técnicas de marketing y X
comercializacion de productos alimentarios y plantas
Al.6 cultivadas. (G6)
Manejar especificaciones, reglamentos y normas de obligado
n X X X X X X X X
A2.1 cumplimiento. (G2, G10)
Capacidad para tomar de decisiones mediante el uso de los
recursos disponibles para el trabajo en grupos X X
A2.2 multidisciplinares (RA9)
Capacidad para entender, interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agroalimentario para su aplicacion en la X X
transferencia de tecnologia. (RA10)
A2.3
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Competencias especificas/Materia

Realizar, redactar y firmar mediciones, segregaciones,
parcelaciones, valoraciones, tasaciones, en el ambito de la
profesion de Ingeniero Técnico Agricola (G4).
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Estar capacitado para la preparacion previa, concepcion,
redaccién y firma de proyectos y estudios en el ambito de la
profesiéon de Ingeniero Técnico Agricola que tengan por objeto,
las acciones mencionadas en la Orden CIN/323/2009. (G1, G2)

Dirigir la ejecucidn de las obras objeto de los proyectos, en el
ambito de la profesion de Ingeniero Técnico Agricola. (G3, G4,
G5).

Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos
que puedan plantearse en la ingenieria. Aptitud para aplicar los
conocimientos sobre: algebra lineal; geometria; geometria
diferencial; célculo diferencial e integral; ecuaciones
diferenciales y en derivadas parciales; métodos numéricos;
algoritmica numérica; estadistica y optimizaciéon. (FB1)

A3.2

Comprensién y dominio de los conceptos basicos sobre las
leyes generales de la mecénica, termodinamica, campos y
ondas y electromagnetismo y su aplicacién para la resolucién
de problemas propios de la ingenieria. (FB2)

Conocimientos basicos sobre el uso y programacion de los
ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y programas
informaticos con aplicacion en ingenieria. (FB3)

Capacidad para comprender y aplicar los principios de
conocimientos basicos de la quimica general, quimica organica
e inorganica y sus aplicaciones en la ingenieria. (FB4)

Capacidad de visidn espacial y conocimiento de las técnicas de
representacion grafica, tanto por métodos tradicionales de
geometria métrica y geometria descriptiva, como mediante las
aplicaciones de disefio asistido por ordenador. (FB5)
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A3.6

Competencias especificas/Materia

Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco
institucional y juridico de la empresa. Organizacion y gestion
de empresas. (FB6)
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A3.7

Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del ambito
vegetal y animal en la ingenieria. (FB7)

A3.8

Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y
su aplicacion en problemas relacionados con la ingenieria.
Climatologia. (FB8)

Ad.1

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la ecologia y del estudio de impacto ambiental, tanto para la
evaluacién como para la correccién del mismo. (RA5)

A4.2

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la transferencia de calor y su aplicacidn en el disefio de equipos
y/0 sistemas.

A4.3

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la mecanica de fluidos y la hidraulica

Ad.4

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la ingenieria del medio rural en lo que se refiere al calculo de
estructuras y construccion, hidraulica, motores y maquinas,
electrotecnia y proyectos técnicos. (RA7)

A4.5

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
identificacion y caracterizacion de especies vegetales. (RA1)

A4.6

Capacidad para conocer, comprender y utilizar las bases de la
produccién vegetal, los sistemas de produccion, de proteccién y
de explotacion. (RA2)

A4.7

Capacidad para conocer, comprender y utilizar las bases de la
produccién animal e instalaciones ganaderas. (RA3)

A4.8

Capacidad para conocer, comprender y aplicar la biotecnologia
en la ingenieria agricola y ganadera. (RA4)

A4.9

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
levantamientos y replanteos topograficos, cartografia,
fotogrametria, sistemas de informacidn geografica y
teledeteccion en agronomia. (RA6)

A4.10

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la valoracion de empresas agrarias y la comercializacion
(RA11)
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Competencias especificas/Materia

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la ingenieria y tecnologia de bioprocesos aplicados a los
alimentos, que incluye la ingenieria y tecnologia de los
alimentos, la ingenieria y operaciones basicas de alimentos asi
como la tecnologia de alimentos. (TA1)
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A5.2

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
procesos y bioprocesos en las industrias agroalimentarias.
(TA2)

A5.3

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
modelizacién y optimizacion (TA3)

A5.4

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
gestion de la calidad y trazabilidad (TA4)

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios del
analisis de alimentos. (TA5)

A5.6

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la seguridad alimentaria y la microbiologia aplicada a los
bioprocesos alimentarios. (TA6)

A5.7

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
automatizacion y control de procesos. (TA8)

A5.8

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la gestion y el aprovechamiento de subproductos
agroindustriales y residuos. (RA8, TA11).

AS5.9

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los equipos y
maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria. (TA7 )

AS5.10

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
la ingenieria de las obras e instalaciones. (TA9)

A5.11

Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de
las construcciones agroindustriales. (TA10)
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Competencias especificas/Materia

Ejercicio original a realizar individualmente y presentar y
defender ante un tribunal universitario, consistente en un
proyecto en el ambito de las tecnologias especificas de la
Ingenieria Agricola de naturaleza profesional en el que se
sinteticen e integren las competencias adquiridas en las
ensefianzas. (TFG1)
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Tabla 5.6. Mapa de competencias transversales

B1.1B1.2B1.3B1.4 B1.5B2.1 B2.2 B2.3 B2.4 B2.5 B2.6 B2.7 B3.1 B3.2 B3.3 B3.4 B4.1 B4.2 B4.3 B4.4 B5.1 B5.2 B5.3 B6.1 B6.

Matematicas X | X X X | X X X | X | X X
Informatica X X X X
Fisica X[ X X | X X X[ X X
Quimica X | X X | X X X | X X
Expresion Gréfica X | X X X | X X | X X
Empresa X X X X

Biologia X | X X | X X | X X
Geologia X | X[ X X X | X X | X X
Fundamentos

Tecnoldgicos de la

Ingenieria X X X X X X
Cienciay Tecnologia

del Medio

Ambiente X[ X X X | X X X[ X X
Economia Agraria X

Bases Tecnolégicas
de la Produccién

Vegetal y Animal X | X[ X X X | X X X | X X
Ingenieriay

Tecnologia de

Alimentos X[ XX X[ X X ] X | X[ X X[ X X ] X | X[ X| x X[ X X ]| X[ X[ X]X
Ingenieriay

Tecnologia de las

IAAs X | X[ X X X | X X X[ X X
Seguredad X | x| x X X | x X | x X

Gestién de Calidad X | X[ X X[ X]| X ] X ]| X[ X X[ X X ] X | X[ X]| x X| X[ X] X] X ]| X[ X
Andlisis de los

Alimentos X X X X X

Practicas externas X | X[ X X XTI X[ X]|X] X X[ X[X]|X]|X]| X[ X]X X
Trabajo de Fin de

Grado X| X[ X] X X[ XX X[ XX ]| X | X[ X] X X
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c)Mecanismos de coordinacion docente con los que cuenta el Titulo

En cuanto a los mecanismos de coordinacion docente, estos se articulan en
diferentes niveles:

Reuniones de coordinacién de centro: El equipo directivo de la ETSIQ,
constituido por el director, subdirector, secretario, responsables de los grados
(actualmente Grado en Ingenieria Agroalimentaria, Grado en Ingenieria Quimica; y
Grado en Ingenieria Mecanica), jefe de secretaria, técnica de apoyo a la calidad
docente y jefe de la oficina de apoyo al decanato, se reline semanalmente para
coordinar las actividades académicas del centro que tienen un impacto sobre las
diferentes titulaciones de grado. Las actividades desarrolladas en el marco de estas
reuniones son diversas y se pueden consultar en las actas de las mismas.

Coordinador de curso: Es el responsable de la coordinacion docente de cada
curso y, por tanto, de tener una visidon de conjunto que le permita garantizar su
buen funcionamiento, especialmente en aquellos aspectos que requieran acciones
transversales a diferentes asignaturas, como una programacion adecuada de las
pruebas de evaluacién en el mismo curso. El coordinador de curso ademas se
encarga de la gestién de los anteproyectos integrados de cada curso, siendo el
responsable, por ejemplo, de la evaluacion de las competencias transversales o de
establecer el calendario de actividades del Anteproyecto Integrado entre otras.
Durante el cuarto curso, el coordinador es el profesor responsable de la asignatura
'Trabajo de Fin de Grado'.

Coordinador de asignatura: Todas las asignaturas tienen asignado un profesor
coordinador en el momento de definir el Plan de Ordenacién Académica (POA a
partir de ahora) por parte de los departamentos que tienen asignada la docencia, y
asi se hace constar en la guia docente. Este profesor es el responsable de la
organizaciéon académica de la asignatura y la persona que vela por el buen
funcionamiento de la asignatura y su buena coordinacién en temas transversales,
asi como de la administracion de la misma en términos de calificaciones y actas.

Responsable del Sistema Interno de Gestiéon de la Calidad (SIGQ) Docente:
Las tareas de esta figura incluyen:
v Garantizar la implantaciéon y mantenimiento del SIGC.
v Asegurarse de que se establecen, implantan y mantienen los procesos
necesarios para el desarrollo del SIGC.
v Recoger y analizar los resultados, hacer propuestas de mejora y rendir
cuentas del desarrollo del SIGC.
v Informar al equipo de direccién sobre el desempefio del SIGC y de todos los
asuntos relacionados con el SIGC.
v' Cualquier otra funcion que le atribuya la normativa vigente o que le
encomiende el director / a.
v' Asegurar que se establecen, implantan y mantienen los procesos necesarios
para el desarrollo del SIGC
v Recoger y analizar los resultados, hacer propuestas de mejora y rendir
cuentas del desarrollo del SIGC
v Informar al equipo de direccidn sobre el cumplimiento del SIGC y de todos
los asuntos relacionados con el mismo
v" Cualquier otra funcidon que le atribuya la normativa vigente o que le asigne
el director/a

83



elisEQ

Coordinador / a de Practicas Externas: Se encarga de la gestién de las
practicas externas curriculares y extracurriculares de la titulacién. Sus funciones
son:

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

v" Velar por la calidad de las practicas externas de los estudiantes.

v' Buscar entidades colaboradoras para la realizacién de las practicas externas.

v" Mantener las comunicaciones con las entidades colaboradoras en la
realizacion de las practicas externas.

v Planificar la realizacién de las practicas curriculares y proponer el calendario.

v' Asignar a cada estudiante matriculado de practicas externas curriculares un
puesto de practicas.

v' Asignar a cada estudiante que realice practicas externas curriculares o
extracurriculares un tutor / a académico / a.

v' Supervisar todo el proceso de las practicas externas.

v' Rellenar y, en su caso, firmar las actas de Practicas Externas curriculares de
la titulacién.

v Recoger y analizar los resultados, hacer propuestas de mejora y rendir
cuentas de la gestion de las practicas externas.

v Informar al equipo de direccién de todos los asuntos relacionados con las
practicas externas.

v' Cualquier otra funcion que le atribuya la normativa vigente o que le
encomiende el director / a.

Coordinador del Trabajo de Fin de Grado (TFG): Es el profesor encargado de
organizar y gestionar esta asignatura. Las tareas del coordinador de TFG estan
descritas en la Normativa de TFG de la ETSEQ Entre ellas se incluyen:

v informar a los estudiantes sobre el procedimiento a seguir en cada una de
las fases en que se divide la asignatura (solicitud, seguimiento, presentacion
del trabajo, evaluacién etc.)
definir el calendario de las actividades a realizar
asignar un tutor a cada estudiante,
garantizar que la estructura, formato y evaluacién del TFG se ajusten a los
estandares de calidad exigidos por la normativa de TFG de la ETSEQ
v editar la Guia de TFG, que debera estar informada en la Guia Docente de la

titulacion, en el momento de la matricula del estudiante
v introducir las calificaciones de la asignatura y firmar el acta correspondiente.

ANRNEN

Coordinador de movilidad: De acuerdo con la normativa de movilidad de la
Universidad, el coordinador es responsable del didlogo de los estudiantes con las
instituciones que tienen convenios con el centro internacional. Los aspectos
académicos de movilidad incluyen:

v' Establecer y promocionar relaciones con otras universidades o instituciones
de educacién superior.

v Hacer de interlocutor en los temas relacionados con la movilidad y el
intercambio de estudiantes con las universidades o instituciones con las que
haya convenios.

v Coordinar los aspectos académicos de la movilidad del centro.

v informar a la direccion del centro de todas las cuestiones relacionadas con la
movilidad de los estudiantes.

v Definir la oferta académica abierta a los estudiantes de movilidad.

v Definir los criterios de admisién y seleccion de candidatos (de entrada y
salida).

v' Seleccionar los estudiantes en el marco de los programas de movilidad.

v Supervisar los acuerdos académicos de los estudiantes.

v' Responder a las necesidades de orientacion académica de los estudiantes de
movilidad.

v' Resolver el reconocimiento académico de las actividades superadas durante
la movilidad.
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Definir la politica de acuerdos interinstitucionales en el ambito de la
movilidad.

Atender a los estudiantes que participan en los programas de movilidad.
Firmar las actas de las asignaturas matriculadas en concepto de movilidad.
Enviar la documentacion a los estudiantes que vienen o a las instituciones de
procedencia.

Resolver las incidencias que se produzcan (renuncias, ampliaciones,
reducciones, etc.).

Velar para que la informacién del centro que ofrece a los estudiantes de
movilidad sea adecuada y suficiente.

Velar por el cumplimiento de esta normativa.

Asumir cualquier otra funcién que le atribuya la normativa vigente o que le
encomienden los 6rganos de gobierno de la URV.

Coordinador / a del Plan de Accion Tutorial.
Se encarga de gestionar la orientacion a los estudiantes y del desarrollo del Plan de
Accién Tutorial (PAT) de la ETSIQ. Sus funciones son:

v
v
v

ANANENEN

AN

Definir y revisar el PAT de la ETSIQ.

Preparar y actualizar todo el material relacionado con el PAT.

Coordinar y colaborar con el ICE en las acciones de orientacion a los tutores
/ as académicos.

Supervisar que cada estudiante de la titulacion tenga un tutor asignado.
Coordinar y / o participar en cursos de formacién de tutores.

Gestionar, coordinar y difundir las acciones incluidas en el PAT.

Coordinar y colaborar con el OOU en las acciones de orientacion profesional
destinadas a los estudiantes de la ETSEQ.

Medir la satisfaccion de los agentes de interés.

Recoger y analizar los resultados, hacer propuestas de mejora y rendir
cuentas del desarrollo del PAT.

Elaborar un informe anual de evaluacion del PAT

Informar al equipo de direccién de todos los asuntos relacionados con la
orientacién de los estudiantes.

Cualquier otra funcion que le atribuya la normativa vigente o que le
encomiende el director / a.

Coordinador / a de Relaciones con Secundaria (promociéon / captacién).
Se encarga de las relaciones entre la ETSEQ y los centros de secundaria y de las
actividades de captacién. Sus funciones son:

v
v

v
v
v

Promocionar las ensefianzas de la ETSEQ entre los centros de secundaria.
Organizar actos, visitas, charlas divulgativas, practicas de laboratorio y otros
eventos promocionales entre centros de Secundaria y la ETSEQ.

Coordinar la organizacién de las Jornadas de Puertas Abiertas.

Coordinar la organizacion del Girls 'day

Revisar y tramitar las solicitudes del programa NEXUS y otras iniciativas de
promocion, organizadas desde la Oficina de Orientacién Universitaria (OOU)
de la URV, presentadas por el profesorado del ESTEQ.

Realizar y / o supervisar la edicion de material informativo y promocional.
Recoger y analizar los resultados, hacer propuestas de mejora y rendir
cuentas de las relaciones con secundaria y las actividades de captacion.
Informar al equipo de direccién de todos los asuntos relacionados con las
actividades de captacion.

Cualquier otra funciéon que le atribuya la normativa vigente o que le
encomiende el director / a.

Finalmente, el centro ha constituido también diferentes comisiones y grupos de
trabajo para llevar a cabo su actividad, desarrollando lo establecido en su
reglamento:
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Comision de Coordinacién de la titulacién: Esta comisiéon relne a los
coordinadores de cada curso mas el responsable académico del grado, para
determinar los temas relativos a los anteproyectos y establecer el calendario del
despliegue de los mismos, incluyendo las sesiones formativas en competencias
transversales. Esta unidad, ademas, gestiona las eventualidades que surgen
durante el desarrollo del curso. Hay que notar que el hecho de que los
Anteproyectos Integrados (AI) impliquen la participacion activa de todos los
profesores de un curso, creando un sentimiento de equipo, facilita enormemente la
resolucién de las dificultades que surgen durante el curso, en general por
problemas de programacién de actividades debido a la acumulacién puntual de
trabajo de los estudiantes.

Comision de Calidad

La Comision de Calidad de la ETSEQ, participa en las tareas de planificacion y
seguimiento del SIGC, actuando ademas como uno de los vehiculos de
comunicacién interna de la politica, objetivos, planes, programas, responsabilidades
y logros de este sistema. Una enumeracién no exhaustiva de sus funciones es la
siguiente:

v Verifica la planificacién del SIGC del Centro, de modo que se asegure el
cumplimiento de los requisitos generales del Manual del SIGC, de la Politica
y los Objetivos de la Calidad y de los requisitos contemplados en las guias
de verificacion y certificacion correspondientes.

v' El Director / a informa a la Junta de Centro respecto a la Politica y los
Objetivos Generales de la Calidad del Centro y disemina esta informacion al
resto del Centro.

v' Recibe y, en su caso, coordina la formulacion de los objetivos anuales del
Centro y realiza el seguimiento de su ejecucién.

v Realiza el seguimiento de la eficacia de los procesos a través de los
indicadores asociados a los mismos.

v El Director / a informa a la Junta de Centro sobre los proyectos de
modificacion del organigrama y se posiciona ante los mismos.

v" Controla la ejecucién de las acciones correctivas y / o preventivas, de las
actuaciones derivadas de la revision del sistema, de las acciones de
respuesta a las sugerencias, quejas y reclamaciones y, en general, de
cualquier proyecto o proceso que no tenga asignado especificamente un
responsable para su seguimiento.

v' Estudia y, en su caso, aprueba la implantacién de las propuestas de mejora
del SIGC sugeridas por el resto de miembros de la ETSEQ.

v Decide la periodicidad y la duracion, dentro de su @mbito de competencia, de
las campafias de recogida de encuestas de medida de la satisfaccion de los
grupos de interés.

v' Es informado por el Responsable del SIGC de los resultados de las encuestas
de satisfaccion y propone criterios para la consideracion de las propuestas
de mejora que puedan derivarse de estos resultados.

Los miembros de la comision son:

- El / la director / a, que la preside

- El / la subdirector / a.

- El / la responsable del SIGC.

- El / la secretario / a.

- Los / las responsables de la titulaciones de Grado.

- Los / las coordinadores de Master.

- El / la coordinadora de PAT

- El / la director / a del Departamento de Ingenieria Quimica
- El / la director / a del Departamento de Ingenieria Mecanica
- Un estudiante de grado del ETSEQ.

SN N N N N N NN
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v' - Un estudiante de master el ETSEQ.

v - El / la jefe de secretaria del ETSEQ.

v' - El/ la Técnico / a de la Oficina de Apoyo a la Direccion de la ETSIQ
v" - El / la Técnico / a de Calidad de la ETSIQ, como secretaria técnica

Comision Electoral. Sus funciones son organizar y controlar los procesos
electorales que afecten al centro y los departamentos vinculados al mismo;
proclamar los resultados de las elecciones, y todas aquellas otras que le pueda
asignar el Reglamento Electoral de la URV.

Consejo de Titulacion: Se propone como un foro donde hacer el seguimiento de
la titulacion, que permita la participacidon de los principales agentes implicados. El
objetivo de este consejo es asistir al responsable del grado en el cumplimiento de
sus funciones. Esta formado por todo el profesorado con dedicacién a tiempo
completo que participe en la docencia, por representantes de los estudiantes y por
representantes del personal de administracién y servicios (se trata de un drgano
regulado por el estatuto de la URV).

Consejo Asesor de la ETSEQ: Su principal objetivo es el de responder a las
necesidades estratégicas del centro y, en consecuencia, mantener al dia los planes
de estudios de las titulaciones que éste oferta, con el fin de que puedan ofrecer un
mejor servicio a la sociedad. Entre sus miembros se encuentran representantes de
agentes sociales y empresas del ambito alimentario, tanto del territorio como
internacionales.
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5.1.3. Planificacion y gestion de la movilidad de los
estudiantes propios y de acogida.

La formacidon que se adquiere en una estancia en otra Universidad tanto en el
ambito personal como en el profesional es de gran valor, sobre todo en un mundo
cada vez mas global, donde es necesario desplazarse e interaccionar con personas
en otros paises y de diferentes culturas. Asimismo, el intercambio de estudiantes
con otras universidades, sobre todo de otros paises, es de hecho una accion
estratégica para la ETSEQ en tanto en cuanto es de gran valor poder recibir e
incorporar en la vida académica de la ETSEQ a estudiantes de otras universidades y
que nuestros estudiantes puedan experimentar el sistema educativo y el tejido
social y profesional de otros paises.

Desde el punto de vista de las competencias que el alumno debe adquirir, se puede
hacer especial hincapié en las B1.2, B1.3, B1.4, B3.1 y B4.2. En la ETSEQ se
pretende que todo el alumnado tenga la posibilidad de hacer un intercambio y, por
lo tanto, la oferta de intercambios debe responder a este objetivo y ser capaz de
motivar al alumno en esta direccion.

a) Organizacion de la movilidad de los estudiantes:

El procedimiento general para la gestion de la movilidad de los estudiantes se
describe en el proceso “P.1.2-04-Gestién de la movilidad del estudiante”, que se
recoge en el modelo de aseguramiento de la calidad docente de la Universidad
Rovira i Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de Garantia de la Calidad
Docente (SIGC) del centro.

Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de
la calidad” de esta “Memoria de solicitud de verificacién de titulos oficiales”.

Convenios de intercambio de estudiantes

La ETSEQ participa activamente en varios programas para promocionar el
intercambio de estudiantes con otras universidades, tanto al nivel de Espafa, en el
marco del programa Sicue-Séneca, asi como dentro de la Comunidad Europea, a
través del programa Erasmus y también con acuerdos bilaterales con el resto del
mundo y ISEP (International Student Exchange Program).

La lista de estos convenios estd cambiando constantemente, curso a curso, por lo
que la lista de convenios que se adjunta a continuacién corresponde a aquéllos que
el centro tiene firmados en la actualidad.

Acuerdos bilaterales Erasmus

En el caso del programa Erasmus+, se ha intentado tener convenios en todas las
regiones de Europa, y una oferta lo suficientemente amplia para permitir a nuestros
alumnos plazas suficientes en los paises de mas demanda.

La lista esta organizada alfabéticamente por el pais de destino:

Hochschule Offenburg (Alemania)

Hochschule flir Technik Stuttgart (Alemania)
Ostbayerische Technische Hochschule Regensburg (Alemania)
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Technische Hochschule Mittelhessen (Alemania)
Techniche Universitat Berlin (Alemania)

Techniche Universitat Darmstadt (Alemania)

Universitat Stuttgart (Alemania)

Universitat fir BodenKultur Wien (Austria)
Chimikotechnologitchen i Metalurgitschen Universitet (Bulgaria)
University of the West of Scotland (Paislay) (Escocia)
Intitut National Polytechnique de Toulouse (Francia)
Université de Technologie de Compiegne (Francia)
Université Montpellier 2 (Francia)

University College Cork (Irlanda)

Politecnico di Torino (Italia)

Universita degli Studi di Napoli Federico II (Italia)
Universita degli Studi di Palermo (Italia)

Universita degli Studi di Perugia(Italia)

Universita degli Studi di Teramo (Italia)

Kaunas University of Technology (Lituania)

Vilniaus Kolegija (Lituania)

Norwegian University of Science and Technology (Noruega)
Politechnika Lodzka (Polonia)

Uniwersytet Im. Adama Mickiewicza (Polonia)

Nicolaus Copernicus University (Polonia)

Politechnika Poznanska (Polonia)

Politechnika Wroclawska (Polonia)

Instituto Politecnico de Braganca (Portugal)

Universidade de Aveiro (Portugal)

Universidade do Algarve (Portugal)

Universidade do Minho (Portugal)

Universidade Técnica de Lisboa (Portugal)

Institute Of Chemical Technology Prague (Republica Checa)
"Gh. Asachi" Technical University of Iasi (Rumania)
Universitatea Babes-Bolyai Cluj-Napoca (Rumania)

Ege Universitesi (Turquia)

Suleyman Demirel Universitesi (Turquia)

Mersin Universitesi (Turquia)

University of Kocaeli (Turquia)

Programa Sicue/Séneca

Igual que en el caso de Erasmus, la intencién del centro es tener una oferta
equilibrada de destinos. A continuacién se adjunta una lista actualizada de los
convenios vigentes:

Universidad de Alicante

Universidad de Extramadura
Universidad de Granada

Universidad de Malaga

Universidad de Santiago de Compostela
Universidad de Valencia

Universidad de Valladolid

Universidad de La Rioja

Universidad del Pais Vasco / Euskal Herriko Unibertsitatea
Universitat Politécnica de Catalunya
Universitat Politécnica de Valencia

Universidad Rey Juan Carlos
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Programa MOU (Acuerdos Bilaterales)

En el caso de los acuerdos bilaterales con paises fuera de la Comunidad Europea,
hay claramente una oferta mas amplia de América Central y Sud América aunque
también con los Estados Unidos. La intencidon es ampliar los convenios con los
Estados Unidos y también con el resto del mundo. A continuaciéon se adjunta una
lista de los convenios bilaterales de la Escuela.

Universidad Nacional de La Plata (Argentina)
Universidad Catodlica Boliviana 'San Pablo' (Bolivia) )
Universidade Comunitaria Regional de Chapecé - UNOCHAPECO (Brasil)
Universidade Federal de Pernambuco (Brasil)
Universidade Paulista (Brasil)

Universidade de Sao Paulo (Brasil)

Pontificia Universidad Catdlica de Chile (Chile)
CHANGCHUN INSTITUTE OF TECHNOLOGY (China)
Pontificia Universidad Javeriana (Colombia)
UNIVERSIDAD DEL ATLANTICO (Colombia)

Universidad Auténoma del Caribe (Colombia)
Universidad Tecnoldgica de Bolivar (Colombia)
Universidad de Pamplona (Colombia)

Cairo University (Egipto)

NORTHEASTERN UNIVERSITY (EE.UU.)

STATE UNIVERSITY OF NEW YORK AT BUFFALO (EE.UU.)
INSTITUTO TECNOLOGICO DE SONORA (México)
UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO (México)
UNIVERSIDAD DE GUADALAJARA (México)
UNIVERSIDAD MICHOACANA DE S.N. HIDALGO (México)
UNIVERSIDAD VERACRUZANA (México)

Universidad Nacional Auténoma de México
UNIVERSIDADE ZAMBEZE (Mozambique)

UNIVERSITE DE TUNIS EL MANAR (Ttlnez)

Gestion de la movilidad de los estudiantes

El procedimiento general para la gestion de la movilidad de los estudiantes se
describe en el proceso “P.1.2-04-Gestion de la movilidad del estudiante”, que se
recoge en el modelo de garantia de la calidad docente de la Universidad Rovira i
Virgili (URV), que constituye el Sistema Interno de Garantia de la Calidad Docente
(SIGC) del centro.

Este modelo se ha presentado integro en el apartado 9 de “Sistema de garantia de
la calidad” de esta “Memoria de solicitud de verificacidén de titulos oficiales”.

Dentro de este sistema, la ETSEQ cuenta con los siguientes protocolos de movilidad
(las fechas indicadas son orientativas y pueden variase segun las necesidades de la
gestién del proceso en la ETSEQ):

a) El protocolo destinado a aquellos alumnos de la ETSEQ (URV) que van a
participar en un programa de intercambio con otras universidades.

b) El protocolo de acogida de alumnos de otras universidades que van a participar
en un programa de intercambio con la ETSEQ (URV).

Agentes implicados:

- International Center (I-Center)

- Coordinador de movilidad de la ETSEQ de la URV
- OSD de la ETSEQ
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- Coordinador del master

- Coordinador de movilidad de la Universidad de acogida
- Secretaria de la ETSEQ

- Estudiante

Protocolo:

1- El estudiante interno de la ETSEQ de la URV asiste a las reuniones informativas,
organizadas por el Coordinador de movilidad de la ETSEQ como parte del plan de
accion tutorial (PAT) del centro cada verano y por el Centro Internacional v,
durante el primer cuatrimestre del aifo académico anterior (tipicamente en octubre)
a la estancia, en las cuales se exponen las caracteristicas de los programas de
intercambio disponibles, incluyendo los programas Erasmus y Sicue-Séneca, asi
como otros convenios y programas. El Coordinador de movilidad permanece
disponible para consultas sobre la idoneidad, desde un punto de vista académico,
de la estancia que el alumno le plantea. Para facilitar esta tarea, el coordinador de
movilidad tiene a su disposicion una base de datos amplia de intercambios
anteriores desde la ETSEQ.

2- El estudiante solicita una plaza de intercambio a través de la convocatoria de
movilidad publicada por el Centro Internacional de la URV, i-Center. Los detalles de
anteriores convocatorias estan en la pagina web del centro internacional:
http://www.urv.cat/mobility/index.html

http://www.urv.cat/mobility/convocatoria mobilitat.html

Una vez el Coordinador de movilidad de la ETSEQ recibe una lista de los admitidos
realiza una priorizacion de las solicitudes de acuerdo con los criterios establecidos
en la convocatoria. De esta manera, el Coordinador intenta asignar un destino para
cada solicitante de acuerdo con la lista.

3- Alrededor de abril, el i-Center solicita la beca de movilidad para los estudiantes
seleccionados, informa a las universidades de destino de los candidatos de
movilidad y hace una reunién informando a los estudiantes del procedimiento
administrativo para preparar la estancia en la Universidad de destino.

4- El estudiante consulta la informacion disponible de la Universidad de destino y de
la base de datos de la ETSEQ sobre intercambios previos y se pone en contacto con
el Coordinador de movilidad de la ETSEQ. Asimismo, se estudia el contenido de las
asignaturas que el alumno propone cursar en la Universidad de destino para
determinar si son compatibles con las asignaturas que tiene previsto matricular en
la ETSEQ de la URV. El alumno entrega la documentaciéon requerida, entre la cual
se encuentra el Learning Agreement, al i-Center antes de terminar el plazo indicado
por la Universidad de destino, normalmente entre abril y junio. Este documento es
el compromiso de cdmo se le reconocen los créditos, si el alumno los supera en la
Universidad de destino. Una vez aprobados por el Coordinador de movilidad de la
ETSEQ y debidamente firmados y sellados por el mismo Coordinador, el estudiante
envia la documentacion a la Universidad de destino. Se guarda una copia de estos
documentos en la OSD de la ETSEQ y también al Centro Internacional.

5- El Coordinador de movilidad de la Universidad de destino aprueba la admisién o
no del estudiante de la URV y retorna la documentacion al i-Center, debidamente
sellada y firmada, conforme se acepta al alumno.

6-El alumno se matricula en la ETSEQ (URV) indicando en la matricula las
asignaturas que se tiene previsto realizar durante el periodo de movilidad.

7- Durante la estancia del alumno en la Universidad de destino, el Coordinador de
movilidad de la ETSEQ (URV) y el International Center (i-Center) estan disponibles
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para ayudar en la resolucion de dudas o problemas que pueden surgir. En el caso
en que el alumno pretende modificar las asignaturas elegidas, el alumno debe
acordar estos cambios con el Coordinador de movilidad de la ETSEQ y el
Coordinador de la Universidad de destino y después recoger estos cambios en el
apartado del Learning Agreement correspondiente a cambios. Este documento
deberia ser firmado por el estudiante, aprobado y firmado por el Coordinador de
movilidad de la ETSEQ (URV), el i-Center y el Coordinador de movilidad de la
Universidad de destino y sellado por las dos Universidades. El documento firmado
por el Coordinador de la ETSEQ se guarda en la OSD y el estudiante se
responsabiliza de completar el resto de firmas. El i-Center guarda una copia del
acuerdo con la firma de todos los implicados. La OSD de la ETSEQ notifica de estos
cambios a la Secretaria de la ETSEQ.
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10- Después de la estancia del alumno en la Universidad de destino, se debe recibir
de ésta el certificado de notas que ha conseguido el estudiante durante su estancia.
Este documento debe estar debidamente identificado por la Universidad de destino
para que sea valido en la ETSEQ de la URV. Se entrega este certificado junto con la
nota equivalente a la evaluaciéon de las asignaturas indicadas en el Learning
Agreement a la Secretaria de la ETSEQ para su reconocimiento.

Protocolo de acogida destinado a los alumnos de otras universidades para
realizar un programa de intercambio con la ETSEQ (URV).

Agentes implicados:

- Centro Internaciona, i-Center, URV.

- Coordinador de movilidad de ETSEQ de la (URV).

- OSD de la ETSEQ.

- Coordinador de movilidad de la Universidad de origen.
- Secretaria de la ETSEQ.

- Estudiante.

Protocolo:

1- El estudiante externo a la URV, con la aprobacion previa de la Universidad de
procedencia, debe enviar antes de la fecha indicada por el i-Center los documentos
indicados en la pagina Web del Centro Internacional
(http://www.urv.cat/international/movilidad/en_index.html)

2- El Coordinador de movilidad de la ETSEQ aprueba la admision o no del
estudiante externo, teniendo en cuenta los datos que tramitan desde la universidad
de origen.

3- El Coordinador de movilidad de la ETSEQ transmite su aceptacion o no del
estudiante al Centro Internacional que se encarga de hacerla llegar a la Universidad
de origen.

4- A su llegada, el alumno visita el i-Center, donde se le abre una ficha personal, se
le pide copia de los documentos requeridos y los datos personales en el modelo
normalizado, se le facilita la informaciéon general de la URV y se le dirige al
Coordinador de movilidad de la ETSEQ.

5- El Coordinador de movilidad de la ETSEQ recibe al alumno externo, le orienta
sobre su estancia en la ETSEQ vy revisa el Learning Agreement para autorizar la
matricula correspondiente. El estudiante rellena una ficha de alta generada en el i-
Center y la entrega a la OSD de la ETSEQ junto con la fotocopia del pasaporte para
tramitar la documentacién a la Secretaria de la ETSEQ.
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6- La Secretaria de la ETSEQ procede a la matriculacion del alumno a partir de la
documentacién facilitada por la OSD de la ETSEQ. El estudiante firma el resguardo
de matricula.

7- Durante la estancia del alumno externo, el Coordinador de movilidad y la OSD de
la ETSEQ asi como el International Center (i-Center) apoyan y orientan a los
estudiantes. En el caso en que el alumno externo pretenda modificar las
asignaturas elegidas, el alumno debe acordar estos cambios con el Coordinador de
la Universidad de origen y el Coordinador de movilidad de la ETSEQ y después
plasmar estos cambios en el Learning Agreement, en el apartado correspondiente a
cambios. Este documento deberia ser firmado por el estudiante, aprobado y
firmado por el Coordinador de movilidad de la ETSEQ y el Coordinador de movilidad
de la Universidad de origen y sellado por las dos Universidades. EI documento
firmado por el Coordinador de la ETSEQ se guarda en la OSD y el estudiante se
responsabiliza de completar el resto de firmas. El i-Center guarda una copia del
acuerdo con la firma de todos los implicados. La OSD de la ETSEQ notifica de estos
cambios a la Secretaria de la ETSEQ.

8- Después del periodo de evaluacion, el coordinador de movilidad de la ETSEQ con
el apoyo de la OSD de la ETSEQ, solicita a la Secretaria de la ETSEQ todas las actas
correspondientes a los estudiantes externos. Una vez recibidas, se rellena el
Certificado de notas con las calificaciones obtenidas. Finalmente, se envian los
Certificados debidamente firmado y sellado por correo postal al Centro
Internacional de la Universidad de origen.

b) El sistema de reconocimiento y acumulacién de créditos ECTS

Sistema de reconocimiento

Se ha explicado en el apartado 4.4. Transferencia y reconocimiento de créditos y
sistema propuesto por la Universidad, de acuerdo con los articulos 6 y 13 del R.D
1993/2007 de 29 de octubre.

Sistema de calificaciones

En consonancia con lo establecido en el art. 5 del RD 1125/2003%, los estudiantes
seran evaluados mediante los exdmenes y pruebas de evaluacidon correspondientes.
En todo caso, en cada una de las asignaturas que matricule, cada estudiante
obtendra, tras la valoracion de sus resultados de aprendizaje, una calificacion tanto
numeérica como cualitativa.

La calificacién numérica de cada asignatura se ajustara a la escala de 0 a 10, con
expresidon de un decimal. Todas las calificaciones numéricas iran acompafadas de la
correspondiente calificacién cualitativa de acuerdo con la escala siguiente:

calificacion numérica calificaciéon cualitativa
de 0,0 a 4,9 suspenso
de 5,0 2 6,9 aprobado
de 7,0 a 8,9 notable
de9,0a 10 sobresaliente

'RD 1125/2003, de 5 de septiembre (BOE 18/09/2003), 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.
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Asimismo, se podra otorgar la mencién de “Matricula de Honor” a alumnos que
hayan obtenido una calificacion numérica de 9,0 6 superior. El numero de
menciones de “Matricula de Honor” no podra exceder del 5% de los matriculados en
la materia en ese curso académico, excepto si el nUmero de alumnos matriculados
es inferior a 20, en cuyo caso se podra otorgar una Unica mencion de “Matricula de
Honor”.
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5.2, 5.3 y 5.4 Actividades formativas, Metodologias docentes y
Sistemas de evaluacion

La Universitat Rovira i Virgili, ha aprobado por Consejo de Gobierno de 16 de julio
de 2015 una revision y simplificacion de las metodologias y actividades formativas
en la URV.

http://tramits.urv.cat:82/continquts/secretaria general/links consell govern/acord
s _consell sessions/sessio69/16.3.pdf).

La URV, ya en el marco de su Plan Estratégico de Docencia (2003) sistematiza las
metodologias y actividades formativas que su profesorado utiliza para la
planificacion y programacion docente. Estas metodologias estan publicadas por la
URV en su publicacién de Coleccion Docencia

Esta experiencia previa, junto con algunas alegaciones y propuestas de mejora
planteadas en los procesos de verificacién y acreditacién de las titulaciones, nos
llevan a simplificar y actualizar la clasificacion de metodologias y actividades
formativas. Ademas se propone una alineacidon de las mismas con el sistema de
evaluacion. La clasificacion de las actividades formativas en funcion del tamafio de
grupo, metodologia docente y sistema de evaluacidn es la siguiente:

Grupo Metodologias Actividades formativas Evaluacion
docentes

GRANDE TEORiA « Actividades Introductorias +  Examenes
[Clases magistrales] +  Sesion Magistral *  Practica

«  Estudios Previos

MEDIANO | PRACTICA « Resolucion de problemas +  Exdamenes
[Problemas y | * Supuestos practicos/ estudio de | + Practica
seminarios] casos

«  Practicas TIC

»  Foros de discusién
. Presentaciones

+ Trabajos

PEQUENO | ProvEcTOs +  Practicas en laboratorios * Proyectos
[Practicas de | + Salidas de campo
laboratorio y de | + Aprendizaje basado en problemas
campo] (ABP)

- Aprendizaje basado en la practica
(learning by doing)
+ Anteproyecto Integrado

Para la planificacién de las asignaturas de Practicas Externas y del Trabajo de Fin
de Grado se emplearan unas actividades formativas especificas que se listan en la
tabla siguiente. Estas actividades formativas toman como referente la guia de AQU
“Eines per a l'adaptacié dels ensenyaments a I'EEES”. AQU. Noviembre 2005.;
“Guia general per dur a terme las proves pilot d’adaptacio de les titulacions a I'EEES
Titulacions de grau”. AQU Abril 2005; “Guia per l'avaluacié de competéncies en el
Treball de final de Grau en I'ambit de les ciéncies socials i juridiques”. AQU Abril
2009.

PRACTICAS EXTERNAS Y |«  Practicas externas + Seguimiento
TRABAJO DE FIN DE . Proceso de | - Defensa
GRADO seleccidén/asignacion del lugar | = Trabajo
[Trabajos tutorizados] de practicas externas.

e Mecanismos de coordinacién y
seguimiento
e Estancia de practicas.
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e Memoria

+ Trabajo de fin de grado

. Proceso

seleccion/asignacion del TFG
e Mecanismos de coordinacién y

seguimiento

e Desarrollo/Ejecucion del TFG
e Elaboracion del TFG
e Presentacion y defensa del

TFG

de

Teniendo en cuenta todo lo anterior, la tabla siguiente presenta una descripcién de
cada una de las diferentes actividades que se tiene previsto utilizar.

5.3 5.2 Descripcion
Metodologias Actividades
docentes formativas
1 | TeoRiA 1.1 | Actividades Actividades dirigidas a tomar contacto
Introductorias y recoger informacion de los
estudiantes y presentacion de la
asignatura.

1.2 | Sesion Magistral Exposicién de los contenidos de la
asignatura.

1.3 | Estudios Previos BlUsqueda, lectura vy trabajo de
documentacion, propuesta de soluciéon
de ejercicios a realizar en el
laboratorio... por parte del estudiante.

2 | PRACTICA 2.1 | Resolucion de | Formulacion, analisis, resolucién vy
problemas debate de un problema o ejercicio,
/ejercicios relacionado con la tematica de la

asignatura.

2.2 | Supuestos Planteamiento de una situacién (real o
practicos/ estudio | simulada) en la que debe trabajar el
de casos estudiante para dar una solucién

argumentada al tema, resolver una
serie de preguntas concretas o realizar
una reflexién global.

2.3 | Practicas TIC Aplicar, a nivel practico, la teoria de un
ambito de conocimiento en un
contexto determinado. Ejercicios
practicos a través de las TIC.

2.4 | Foros de discusion Discusion sobre un problema
abierto/caso que se realiza a través de
las TIC.

2.5 | Presentaciones Exposicion oral por parte de los
estudiantes de un tema concreto o de
un trabajo (previa presentacion
escrita).

2.6 | Trabajos Trabajos que realiza el estudiante.

2.7 | Practicas en | Aplicar, a nivel practico, la teoria de un
Laboratorio ambito de conocimiento en un

contexto determinado. Ejercicios
practicos a través de los diferentes
laboratorios.
3 3.1 | Anteproyecto Se trata de realizar proyectos que
Integrado permitan la cooperacion de varias

PROYECTOS

asignaturas 'y que enfrenten los
estudiantes, trabajando en equipo, a
problemas abiertos que los hagan
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5.3

Metodologias
docentes

5.2
Actividades
formativas

Descripcion

entrenar, entre otros, sus capacidades
de aprendizaje en cooperacion, de
liderazgo, de organizacion, de
comunicacién y de fortalecimiento de
las relaciones personales.

3.2 | Salidas de campo Realizaciéon de visitas, estancias de
formacion en empresas, instituciones
del sector, realizacién de trabajos
fuera del aula (recogida de datos,
observaciones) que el estudiante
analiza criticamente.

3.3 | Aprendizaje basado | Estrategia consistente en la resolucién

en problemas (ABP) | de problemas y en la reflexién sobre
sus experiencias que deben realizar los
estudiantes, normalmente trabajando
de forma colaborativa.
3.4 | Aprendizaje basado | El aprendizaje basado en la practica en
en la practica | un contexto real pretende fomentar las
(learning by doing) actividades practicas pero vinculadas a
problemas o situaciones del ambito
profesional real. Se necesita una
conexion académica, se puede vincular
a diferentes asignaturas proponiendo
un proyecto trasversal a la titulacion.

4 | PRACTICAS 4.1 | Proceso de s .
seleccién/asignacié Se'IeCC|o'r,1 por parte del estudiante y/o
EXTERNAS asignacion por parte del centro del
n del lugar de -
o lugar de practicas.

practicas externas.

4.2 | Mecanismos de | Descripcién de los mecanismos de
coordinacion y | coordinacién y  seguimiento  del
seguimiento (tutor | estudiante a través del tutor
interno y externo) académico y del tutor profesional.

4.3 | Estancia de | Realizacibn de una estancia de
practicas externas duracién determinada en el lugar de

practicas, realizando las funciones
asignadas y previstas en el proyecto
formativo.

4.4 | Memoria de | Elaboracién de una memoria final, en
practicas externas la que figurara, entre otros: Ia

descripcion y valoracidon de tareas y
trabajos desarrollados, las
competencias desarrolladas, los
problemas encontrados con la
propuesta de resolucidbn y una
autoevaluacion de las practicas vy
sugerencias de mejora.
5 | Traealo DE FIN | 5.1 | Proceso de
- GRADO seleccién/a§ignacit_’> Seleccion y asignacion de la tematica a
n del Trabajo de Fin | desarrollar en el TFG.

(TFG) de Grado

5.2 | Mecanismos de | Entrevistas que el estudiante mantiene
coordinacion y | con su tutor/es de trabajo de fin de
seguimiento grado en diferentes momentos del

desarrollo del mismo.

5.3 | Desarrollo/Ejecucié | Desarrollo de un trabajo por parte del
n del TFG estudiante en el que se plasmara el

logro de las competencias del grado.

5.4 | Elaboracion de la | Elaboracion de una memoria final en la

memoria del TFG

que se incluirdn todos los apartados
abordados en el marco del TFG
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5.3 5.2 Descripcion
Metodologias Actividades
docentes formativas
5.5 | Presentacion y | Defensa oral por parte de Ilos
defensa del TFG estudiantes del TFG

De las actividades formativas listadas previamente merece una mencidn especial la
denominada Anteproyecto Integrado (AI). Esta actividad formativa se ha venido
desarrollando en la ETSEQ desde el curso 1999-2000. Los Als sintetizan los
aspectos pedagodgicos holisticos y problem based learning en una metodologia
docente, en la linea de la que se ha implementado desde hace afios en estudios de
Ingenieria de los EEUU [Ercolano1994, Felder1994, Giralt1999, Giralt2000,
Witt2006]. Asimismo, es uno de los puntales sobre los que se apoya nuestra
participacion en la iniciativa CDIO (www.cdio.org). El Al permite:

- La integracion de los conocimientos de distintas asignaturas, fortalecer la
cohesién y la cooperacién entre el alumnado y también entre el
profesorado..

- Promueve que los alumnos, trabajando en grupos, se enfrenten a problemas
abiertos y tengan que desarrollar sus capacidades de: aprender
cooperativamente y también de forma auténoma, acceder a la informacion,
de liderazgo, de organizacion, de comunicacién y de fortalecimiento de las
relaciones interpersonales.

- Debido a que el método se desarrolla en un entorno interpersonal fomenta
comportamientos sociales y éticos, indispensables para un correcto ejercicio
profesional.

Basicamente los AI despliegan un entorno cuasi profesional en el aula.
Efectivamente, a principio de curso se plantea un objetivo profesional (el desarrollo
de un anteproyecto de corte técnico, relacionado con la titulacién) con la
profundidad y alcance acorde con el nivel del curso en que éste se desarrolla. Los
coordinadores de curso proponen los objetivos y organizan los equipos de alumnos
atendiendo a sus perfiles personales, de modo que estos equipos tengan un
equilibrio adecuado entre capacidad de liderazgo, habilidades académicas, aspectos
de género, culturales, etc.

En base a la experiencia acumulada y a la vista del fuerte alineamiento de los
objetivos del modelo educativo con el espiritu del Real Decreto 1393/2007 de 29 de
octubre, asi como las directrices de la orden CIN/323/2009, se ha adaptado la
metodologia al perfil del nuevo grado. Asi, la metodologia de los Al se extiende a lo
largo de los tres primeros cursos del grado segun la estructura siguiente:

ler curso: Anteproyecto basado en los principios basicos de la ingenieria de
procesos. Los roles se distribuyen entre los alumnos del curso, atendiendo a los
distintos perfiles personales para obtener equipos equilibrados.

20 curso: Anteproyecto del ambito Ingenieria y Tecnologia de Alimentos que se
centrara en los fundamentos de la produccion de alimentos. El funcionamiento y
gestion del trabajo de los estudiantes se basa en el mismo modelo que el del
primer curso.

3er curso: Anteproyecto basado en los Sistemas de calidad en Industrias
Alimentarias. Este anteproyecto tiene la misma implementacién que el anterior y se
centra en la aplicacién de los principios de calidad y su gestidon a una industria
alimentaria.

En el seno de esta estructura, el estudiante aprende de forma natural, desde su
situacion como protagonista y responsable de la accién de aprender, los
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conocimientos técnicos propios de la asignatura relacionada. No obstante, ademas
se le proporciona formacién en materias transversales importantes, que despliegan
competencias de este tipo (B), como se indicara en el punto 5 de esta memoria,
que le ayudaran a llevar a cabo los objetivos de la asignatura de modo adecuado.
Esta formacién incluye:
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e Trabajo en equipo. Formacion ofrecida completamente en inglés (para
enfatizar la importancia del entorno multicultural y multilingie de la
profesion) sobre el trabajo en equipo, empezando por la necesidad de
poseer este tipo de habilidad y terminando por como actuar eficazmente en
un equipo multidisciplinar y multicultural.

e Comunicacién. Se hace evidente la necesidad de una correcta transmision de
la informacién entre los miembros de un equipo y entre distintos equipos
trabajando en un mismo proyecto, asi como en relacion con agentes
externos al grupo. Del mismo modo, se atiende al aspecto formal de la
presentacion y de la relacidn entre profesionales. Para poder estructurar los
grupos (que seran gestionados por alumnos del propio curso), se ofrece
ademas una formacién elemental en liderazgo, que sera aprovechada por los
estudiantes que desempenaran esta tarea durante el curso.

e Elementos de liderazgo de equipos. Para poder estructurar los grupos (que
seran gestionados por alumnos del propio curso), se ofrece ademas una
formacién elemental en liderazgo, que sera aprovechada particularmente
por los estudiantes que desempeiaran esta tarea durante el curso

e Resolucion de conflictos. En este curso se aportan toda una serie de
estrategias para enfrentarse y resolver los conflictos entre las personas en
un entorno profesional. Asimismo, se profundiza en la formaciéon sobre
liderazgo, dado que este AI esta también contenido en el curso.

Junto con esta formacidn especifica, la actividad misma de los Al permite el
desarrollo de muchas otras competencias transversales como son la sensibilidad
hacia comportamientos éticos y de respeto al medio ambiente, desarrollo de
habilidades personales de autoaprendizaje, toma de decisiones, etc.

En el proceso de seguimiento del grado de logro de las habilidades transversales, el
modelo se despliega desde estructuras de gestion y coordinacion de los Al y del
despliegue de unos roles virtualmente profesionales.

Estructuras de gestidon y seguimiento.

- Coordinador de curso: cada curso tiene un coordinador pedagdgico cuya
funcion es la de coordinar la participacién de todas las asignaturas en el AI,
organizar las acciones transversales de seguimiento y evaluacion de las
competencias y los conocimientos dentro del AI. En particular, recoge todos
los objetivos de aprendizaje a desarrollar en el seno del Al de las
asignaturas y los hace llegar a los equipos. Al mismo tiempo, el coordinador
de curso se hace cargo de la tutoria académica de los alumnos, de su
integraciéon a la universidad vy, especialmente, al exigente entorno
profesional virtual, como explicaremos mas adelante.

- Comisién de coordinacion de la titulacion: es un d6rgano formado por todos
los coordinadores de curso y el responsable de grado. Su funcion es la de a)
definir los anteproyectos a realizar en cada curso, b) organizar el calendario
de las sesiones de formaciéon en competencias transversales c) evaluar el
proceso global desde el punto de vista de la institucién, y d) resolver las
eventualidades de funcionamiento y gestion que surjan.

- Lider de equipo: el lider del equipo es el alumno que marca la pauta de los
procesos a seguir para conseguir los objetivos del Al del grupo. En los Al se
tiende a una estructura de direccién horizontal (empowerment), en la que el
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lider es primus inter pares, siguiendo las modernas corrientes de gestion de
equipos. El lider actia también como enlace entre el equipo y el
coordinador.

Evaluacion por competencias

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Tenemos que distinguir entre la tipologia de competencias especificas que, en
nuestro caso, las hemos agrupado en las competencias Al y A2 (ver apartado 3), y
las competencias transversales, que corresponden al grupo B1-B6. La diferencia
esencial se debe al hecho que las competencias transversales se refieren a los
comportamientos que tienen los alumnos en situaciones relacionadas con la
practica de la ingenieria. Por lo tanto, si los alumnos no se ponen en una situacién
cuasi-profesional y no podemos observar lo que éstos hacen durante el desarrollo
de su actividad, es imposible poder asignar un nivel competencias como Trabajo en
Equipo (B3), por ejemplo.

En el caso de las competencias transversales el proceso se basa en los puntos
siguientes

e El centro ha elaborado una serie de rubricas con los comportamientos
observables durante el desarrollo de esta asignatura de anteproyecto Al y
que se refieren a las competencias transversales

e Los participantes en el Al, que incluyen los propios alumnos y el profesor
tutor de cada equipo de trabajo, evalltan los comportamientos de los
miembros del equipo, de modo confidencial y de acuerdo a las rubricas
proporcionadas, a través de un formulario online en un aplicativo informatico
desarrollado adhoc (AUDAX).

e Durante el desarrollo del AI, el coordinador de curso puede hacer un
seguimiento del progreso de los alumnos a través de las impresiones
recogidas en AUDAX, saber si hay alumnos con comportamientos
inadecuados, si el equipo trabaja de un modo profesional, etc. De este
modo, el coordinador y los tutores de los equipos pueden incidir en el
desarrollo del Al y proporcionar feedback a los alumnos.

e Al final del curso, el nivel competencial observado en el alumno tiene un
impacto sobre la calificacion de la asignatura. Junto a esto, y quizd mas
importante, el alumno recibe de modo individual su perfil competencial
referido a las competencias transversales B1-B6

e Dentro del Plan de Accion Tutorial, el centro proporciona consejo y apoyo a
aquellos estudiantes que tengan un nivel competencial significativamente
por debajo de lo esperado en estas competencias.

e Al final de los estudios, el centro proporciona un certificado final con el nivel
adquirido, que el alumno puede utilizar, si este es su deseo, en su portfolio
en el proceso de insercion laboral.

En lo que se refiere a las competencias especificas, éstas se han ido evaluando de
manera tradicional en los estudios universitarios. Los contenidos referidos a dichas
competencias son visables a través de las pruebas evaluatorias tradicionales, sean
examenes, examenes orales, trabajos, exposiciones, etc. Esto es asi dado que el
progreso del alumno viene reflejado por su capacidad de responder adecuadamente
a las situaciones planteadas, a los ejercicios propuestos. Los profesores del Al
establecen pruebas especificas evaluatorias de competencias especificas
englobadas en Al y A2, aunque el “entregable”, cuya naturaleza es eminentemente
técnica, es el mejor indicador para la evaluacién de las competencias técnicas.

Es sabido (ver los trabajos de McLellan y Spencer & Spencer durante los afios 80 y

90) que el expediente académico del titulado no es un elemento que permita
predecir la desenvoltura de un individuo en su lugar de trabajo. Si lo es, sin
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embargo, el conjunto de competencias que indican la capacidad profesional pero
también las aptitudes sociales del individuo.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Definicidén del entorno profesional virtual

Como en una situaciéon profesional real, como se ha dicho, se define un proyecto (a
través de la ICCT) a llevar a cabo durante el curso por una serie de equipos. Dichos
equipos desarrollan tanto proyectos independientes (equipos independientes) como
coordinadamente partes de un proyecto mucho mayor (equipos coordinados).

- Clientes: los coordinadores de curso y el conjunto de profesores de un
curso son los clientes del anteproyecto, a quienes se reporta el fruto del
trabajo de los equipos. Como tales, son los que hacen una evaluacién
profesional del “entregable”. En general, corresponde a una presentacion y a
un informe profesional.

- Expertos consultores: nuevamente, los profesores del curso actuan
individualmente como expertos de las materias que imparten en el curso,
orientando a los estudiantes en su labor en el Al, en sus dudas y en su labor
de estudio independiente.

- Equipo de trabajo: es el conjunto de alumnos que recibe el encargo
profesional a desarrollar y que tiene la responsabilidad de finalmente
entregar el producto “entregable”.

En un sistema de grupos coordinados en lugar de paralelos se define también la
figura del coach, que asesora en aspectos de coordinacién entre grupos relativa al
desarrollo del Al y sobre el rendimiento de los mismos. Esta situacion es la mas
proxima a los modernos sistemas de gestién y convierte al coach en un éptimo
tutor en competencias transversales.
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En cuanto al sistema de evaluacion, la tabla siguiente incluye una descripcién de
pruebas/actividades que se emplearan en el titulo propuesto:
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as

5.4 Sistemas de
evaluacion

Descripcion

1 Pruebas mixtas Pruebas que combinan preguntas de desarrollo,
preguntas objetivas de preguntas cortas y / o pruebas
objetivas tipo test.

2 Pruebas practicas Pruebas que incluyen actividades, problemas o casos a
resolver. Los estudiantes deben dar respuesta a la
actividad planteada, plasmando de manera practica, los
conocimientos tedricos y practicos de la asignatura.

3 Pruebas orales Pruebas que incluyen preguntas abiertas y/o cerradas
sobre un tema o aspecto concreto. Los estudiantes deben
responder de manera directa y oral a la formulacion de la
pregunta.

4 | Resolucion de | Formulacion, analisis y resolucion de un problema o
problemas / | ejercicio, relacionado con la tematica de la asignatura.
ejercicios

5 | Supuestos practicos | Planteamiento de una situacidon (real o simulada) en la
/ estudio de casos que el estudiante debe trabajar para dar una solucién

argumentada al tema, resolver una serie de preguntas
concretas o realizar una reflexidn global.

6 Foros de discusion Actividad en la que se plantea una discusién sobre un
problema abierto/caso que se realiza a través de las TIC.

7 Presentaciones Exposicién oral por parte de los estudiantes de un tema
concreto o de un trabajo (previa presentacion escrita).

8 Trabajos Trabajos que realiza el estudiante.

9 Elaboracion de la | Elaboracion de una memoria final en la que se incluiran

memoria del TFG todos los apartados abordados en el marco del trabajo
fin de grado.

10 | Presentacion y | Defensa oral por parte de los estudiantes del trabajo de
defensa del TFG fin de grado/master.

11 | Estancia en | Realizacién de una estancia de duracién determinada en
practicas: Informe | el lugar de practicas, realizando las funciones asignadas
realizado por parte | y previstas en el proyecto formativo.
del tutor externo (en
la empresa) de
practicas externas

12 | Memoria: Trabajo de | Elaboracion de una memoria final, en la que figurara,
practicas externas | entre otros: la descripcion y valoracién de tareas y
evaluado por el tutor | trabajos desarrollados, las competencias desarrolladas,
interno los problemas encontrados con la propuesta de

resolucién y una autoevaluacion de las practicas vy
sugerencias de mejora.

13 | Informe del | Elaboracion de un informe en la que se incluiran todos
Anteproyecto los apartados abordados en el anteproyecto.

14 | Defensa del | Defensa oral por parte de los estudiantes del
Anteproyecto anteproyecto.

15 Slstema_’ de Observaciones de los alumnos durante la realizacion del
evaluacion de - .
competencias Al, reportados por miembros d_eI equipo y profesores
sociales en el marco tutg_re's e mtroc_luados en fell apllca_tlvo AUDAX para su

analisis estadistico y obtencion del nivel competencial
del Anteproyecto

16 | Memoria: Informe de | Trabajo escrito que recoge los objetivos, metodologia,
practicas resultados y conclusiones de Ila experimentacién

realizada

17 | Mecanismos de | Entrevistas que el estudiante mantiene con su tutor/es

coordinacion \Y
seguimiento

de trabajo de fin de grado en diferentes momentos del
desarrollo del mismo.
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5.5. Descripcion de los moédulos o materias de enseianza-
aprendizaje que constituyen la estructura del plan de
estudios.

- Existen médulos: No

5.5.1 Datos basicos de la Materia

Matematicas
Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: | Créditos ECTS, caracter
Matematicas 15 ECTS, formacion basica

Rama: Ingenieria y Arquitectura
Materia Basica: Matematicas

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: anual/cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 9ECTS 1rCurso (anual) y 6ECTS 2 Curso 1C (cuatrimestral)

Asignaturas

Matematicas I

Formacion basica; 9 ECTS; 1r curso; anual ; castellano y catalan
Matematicas II

Formacién basica; 6 ECTS; 2 curso; 1Q; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Matematicas I

- Al.1 Aplica correctamente los principios matematicos que puedan plantearse en la
ingenieria, algebra lineal, geometria, geometria diferencial, calculo diferencial e
integral, ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales, métodos numeéricos,
algoritmica numeérica, estadistica y optimizacién.

- A3.1 Adquiere la capacidad de utilizacidon de las herramientas matematicas bésicas en
el modelado y resolucién de situaciones relacionadas con la ingenieria. Las técnicas
estudiadas son las relacionadas con el algebra lineal y el analisis univariante vy
multivariante.

Matematicas I1

- Al.1 Aplica correctamente los principios matematicos que puedan plantearse en la
ingenieria, algebra lineal, geometria, geometria diferencial, calculo diferencial e
integral, ecuaciones diferenciales y en derivadas parciales, métodos numeéricos,
algoritmica numérica, estadistica y optimizacién.

- A3.1 Adquiere las técnicas mas elementales del calculo numérico y aplicarlas, con la
ayuda de un lenguaje de programacion estructurado de alto nivel en modelos.

- A3.1 Conoce los mecanismos estadisticamente correctos para un analisis eficiente de
datos: interpretacién y de toma de decisiones sobre los valores de parametros fisicos
0 quimicos.

- A3.1 Conoce los métodos mas usuales de optimizacion y saber utilizarlos en la
resolucién de problemas del ambito de la ingenieria.
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Matematicas

Contenido de la materia

Matematicas I

1

2

Espacios vectoriales. Espacios vectoriales reales. Subespacios vectoriales.
Independencia lineal. Base y dimension del espacio. Cambio de base.

Aplicaciones lineales. Nucleo e imagen de una aplicacion lineal. Matrices vy
operaciones matriciales. Representacion matricial de las aplicaciones lineales. Cambio
de base.

Sistemas de ecuaciones lineales. Método de Gauss. Determinantes. Matriz inversa.
Valores y vectores propios.

Analisis univariante. Conceptos basicos de derivacion e integracion. Aplicacién de la
integracién al calculo del trabajo, areas, volimenes y masas.

Analisis multivariante. Curvas y superficies de nivel. Derivadas direccionales i vector
gradiente. Integrales multiples. Aplicacion al calculo de volimenes, masas vy
momentos de inercia.

Matematicas I1

1

NOoO o b~ WN

9

Estadistica descriptiva. Media, varianza y desviacidon estandar.

Modelos de distribucién de probabilidades: binomial, Poisson, normal.

Teoria de la estimacidn puntual y por intervalos de confianza.

Contrastes de hipotesis.

Analisis de la variancia.

Aproximacion minimo-cuadratica. Regresion lineal y regresion lineal multiple.
Introduccién a los métodos de optimizacién. Busqueda de maximos y minimos.
Multiplicadores de Lagrange.

Introduccidn a las ecuaciones diferenciales ordinarias (EDO). Soluciones analiticas de
EDOs lineales de primer y segundo orden.

Introduccién a las ecuaciones diferenciales en derivadas parciales. Variables
separables

10 Introduccidén a la geometria diferencial.

Observaciones

Explicacidon del sistema de evaluacidn:

Para la elaboracién del sistema de evaluacién de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacion de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacién maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Matematicas I

Al.1; A3.1; B1.5; B4.1; B4.3

Matematicas I1

Al.1; A3.1; B1.2; B1.3; B3.2; B3.3; B4.1; B4.4; B5.1; B5.3
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Matematicas

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
CB1, CB2, CB3, CB5
COMPETENCIAS TRANSVERSALES
- B1.2; B1.3; B1.5; B3.2; B3.3; B4.1; B4.3; B4.4; B5.1; B5.3
COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1; A3.1

Metodologias y actividades formativas

Matematicas I

Horas -

Actividad formativa e presencial i

Totales es (%)
Activ.introductorias 1 1 100%
Sesidon magistral 101 40 40%
Estudios Previos 27 8 30%
Resolucion de 88 35 40%
Problemas
Practicas TIC 15 6 40%
TOTAL 225 90 40%

Matematicas II
Horas I Presencialidad

Actividad formativa Totales pres:snmal (%)
Activ.introductorias 1 1 100%
Sesion magistral 76 29 38%
Resolucidn de o
Problemas 39 15 38%
Practicas Laboratorio 32 15 47%
TOTAL 150 60 40%
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Matematicas
MATERIA
Metodologia Actividad Horas r::;::ial Presenciali
9 formativa Totales |P es dad (%)

Activ.introductoria 2 2 100%

TEORIA Sesion magistral 177 69 39%

Estudios Previos 27 8 30%

Resolucion de 128 50 39%

) Problemas
PRACTICAS

Practicas TIC 15 6 40%

Practicas Lab 32 15 47%

TOTAL 375 150 40%

Sistema de evaluacion

MATERIA

elisEQ

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion e T
minima maxima
Pruebas mixtas 5% 100%
Pruebas practicas 50% 75%
R_eso[uqon de problemas 0% 40%
ejercicios

106



elisEQ

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Informatica
Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: | Créditos ECTS, caracter
Informatica 6ECTS, Formacion basica

Rama: Ingenieria y Arquitectura
Materia Basica: Informatica

Lenguas en las que se imparte: catalan y castellano

Unidad temporal: 1r curso 2 cuatrimestre
ECTS por unidad temporal: 6 ECTS 1C 2C

Asignaturas

Computacion en Ingenieria de Procesos
Formacion basica; 6 ECTS; 1r curso; 2C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

- Al.1 Aplica correctamente los principios basicos sobre el uso y programacién de los
ordenadores, sistemas operativos, bases de datos y programas informaticos con
aplicacién en ingenieria.

- A3.3 Conoce los aspectos basicos del hardware y el software.

- A3.3 Entiende el funcionamiento elemental de los diferentes sistemas operativos.

- A3.3 Comprende los entornos de bases de datos relacionales.

- A3.3 Se introduce en el mundo de las redes de ordenadores.

- A3.3 Selecciona el tipo de estructura de programacion adecuada para la resolucién de
cada problema en particular.

- A3.3 Determina la estrategia de resolucion de problemas mas adecuada y la adapta a
la solucién de cada caso concreto.

- A3.3 Trabaja con archivos capaces de almacenar gran cantidad de datos.
- A3.3 Consigue un primer paso de abstraccion a través del disefio descendente.
- A3.3 Representa graficamente datos y las manipula eficazmente.

- A3.3 Disefia procesos para la solucién numérica de problemas con sistemas de
ecuaciones lineales y no lineales.

Contenido de la materia

Computacion en Ingenieria de Procesos

1 Introduccién a la Informatica. Estructura de un ordenador. Elementos Hardware del
PC. Sistemas Operativos. Redes. Internet.

Metodologia y tecnologia de la programacion.

Sistema de ficheros y bases de datos.

Conceptos basicos de los algoritmos

Introduccidn a un entorno de programacion estructurado.
Representacion grafica de datos

Regresiones, errores y propagacion

Resolucion de sistemas de ecuaciones lineales de forma eficiente desde el punto de
vista numérico.

O NOU B~ WN

9 Resolucion numérica de ecuaciones y sistemas de ecuaciones no lineales.
10 Interpolacion polindmica y aproximaciéon minimo-cuadratica.
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Informatica

Observaciones

Requisitos
Sin requisitos.

Competencias

Computacion en Ingenieria de Procesos
- Al.1, A3.3; B1.5, B4.1, B4.4, B5.3

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
CB1, CB2, CB3, CB5

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1; A3.3

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
- B1.5,B4.1, B4.4, B5.3

Metodologias y actividades formativas

Computacion en Ingenieria de Procesos

Actividad formativa Horas Horas Presencialidad
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 36 14 40%
Resolucion de problemes 18 7 40%
Supuestos practicos/ estudio de 20 8 40%
casos
Practicas TIC 75 30 40%
TOTAL 150 60 40%
MATERIA
7 . . Horas Horas L
Metodologia Actividad formativa ) % Presencialidad
totales presenciales
Sesion magistral 36 14 40%
TEORIA i
Actividades 1 1 100%
introductorias
Resolucion de 18 7 40%
i problemas
PRACTICAS —
Supuestos  practicos/ 20 8 40%

estudio de casos
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Informatica

PROYECTOS Practicas TIC

75

30 40%

TOTAL

150

60 40%

Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

estudio de casos

Pruebas mixtas 0% 40%
Pruebas practicas 20% 70%
Regolu_u_on de problemas 20% 60%
/ ejercicios

Supuestos  practicos / 0% 50%
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Fisica
Datos Basicos de la Materia

Créditos ECTS, caracter

Denominaciéon de la materia: Fisica . L
12 ECTS, formacion basica

Rama: Ingenieria y Arquitectura
Materia Basica: Fisica

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6ECTS 1rCurso 1C, 6ECTS 1rCurso 2C

Asignaturas

Fisica

Formacion basica; 6 ECTS; 1r curso; 1C; castellano y catalan
Fisicoquimica

Formacion basica; 6 ECTS; 1r curso; 2C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Fisica
- Al.1 Aplica correctamente los conceptos basicos sobre las leyes generales de la

mecanica, termodinamica, campos y ondas y electromagnetismo y su aplicacion para
la resolucién de problemas propios de la ingenieria.

- Al.2 Comprueba a través de la experimentacién y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

- A3.2 Conoce los fundamentos basicos del calculo vectorial.
- A3.2 Comprende la teoria de la mecanica newtoniana.
- A3.2 Reconoce e interpreta las condiciones de estatica de un cuerpo.

- A3.2 Aplica los conceptos del calculo vectorial a la resolucién de problemas de
mecanica newtoniana y de estatica.

- A3.2 Conoce los fundamentos de los fendmenos eléctricos y magnéticos.
- A3.2 Resuelve problemas de circuitos en corriente continua y alterna.
- A3.2 Reconoce las caracteristicas elasticas de un material.

Fisicoquimica
- Al.1 Comprensién y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la
mecanica, termodinamica, campos y ondas y electromagnetismo y su aplicacion para
la resolucion de problemas propios de la ingenieria. (Orden CIN/323/2009, de 9 de
febrero)

- A3.2 Enuncia la Primera y la Segunda Ley de la Termodindmica y explica sus
implicaciones fisicas.

- A3.2 Calcula trabajo mecanico de expansion y compresion.

- A3.2 Evalla balances de energia y cambios de entropia en procesos sencillos y
sistemas ideales.

- A3.2 Define las funciones de estado Entalpia, Energia libre de Helmholtz y de Gibbs, y
calcula sus variaciones en procesos sencillos a partir de otras variables de estado.

- A3.2 Sabe definir el potencial quimico y lo aplica para definir condiciones de equilibrio
material.

- A3.2 Calcula constantes de equilibrio quimico, y la composiciéon de equilibrio de una
mezcla reactiva de gases ideales.

- A3.2 Evalla el efecto de la temperatura y de otras variables externas sobre la
evolucion del equilibrio en una reaccion.
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A3.2 Define y calcula propiedades termodinamicas de disoluciones ideales y
diluidas ideales.

Contenido de la materia

Fisica
1

Magnitudes, unidades y cifras significativas: Magnitudes fundamentales y derivadas.
Sistemas de unidades. Consistencia. Precision y cifras significativas. Operaciones con
cifras significativas.

Estatica: Concepto de fuerza. Momento de una fuerza. Resultante de un sistema de
fuerzas. Invariantes del sistema: reduccion de sistemas de fuerzas. Estatica del sélido
rigido. Andlisis de estructuras. Centro de gravedad. Cargas distribuidas.

Dindmica de traslacion: Leyes de Newton. Diagrama de sélido libre. Fuerzas de
friccion.

Trabajo y energia: Trabajo. Energia cinética. Energia potencial Teorema del trabajo y
la energia. Conservacién de la energia mecanica. Potencia

Rotacion: Cinematica del movimiento circular: componentes intrinsecas de la
aceleracidon. Energia asociada a la rotacion y momento de inercia. Principios de la
mecanica del sélido rigido. La fuerza de friccién de rodadura.

Sélidos deformables: Esfuerzo normal. Traccion y compresiéon. Médulos de Young y de
Poisson. Ley de Hooke. Energia potencial elastica. Compresibilidad. Flexidon. Torsion.
Médulo de rigidez. Esfuerzo cortante. Médulo de cortante.

Principios de electricidad y magnetismo: Conductores. Ley de Coulomb. Campo
eléctrico. Potencial eléctrico. Capacidad. Condensadores. Energia de un condensador.
Corriente continua. Ley de Ohm. Generadores y fuerza electromotriz. Ley de Joule.
Asociacién de resistencias. Leyes de Kirchhoff. Circuitos RC. Campo magnético:
Fuerza de Lorentz. Propiedades magnéticas de los materiales. Induccion
electromagnética. Ley de Lenz. Circuitos LC y RL. Corriente alterna: Generador de
f.e.m. sinusoidal. Magnitudes eficaces. Técnica fasorial de representacion.
Impedancia compleja.

Fisicoquimica

1

Introduccién a la Termodinamica: variables de estado, temperatura, presion, etc.
Gases ideales y su ecuacidon de estado. Distribucién de velocidades moleculares.
Elementos de teoria cinética de gases.

Primera Ley de la termodinamica: trabajo, calor y enunciado del principio;
capacidades calorificas. Funciones de estado, energia interna, entalpia; calculo de
magnitudes relacionadas con la Primera Ley. Termoquimica. Ley de Hess.

Segunda Ley de la Termodindmica: enunciado de la ley, aplicacién a maquinas
térmicas, entropia, calculo de diferencias de entropia en sistemas sencillos.
Reversibilidad e irreversibilidad. La Tercera Ley de la Termodindmica y la
inaccesibilidad del cero absoluto.

Equilibrio material: la funciones de Gibbs y Helmholtz; el potencial quimico;
relaciones termodinamicas de un sistema en equilibrio; equilibrio de fase; equilibrio
guimico.

Funciones termodindmicas estadndar de reaccidon: estados estandar, entalpias vy
energias de Gibbs estandar de formacion y de reaccion

Equilibrio quimico en mezclas de gases ideales: potenciales quimicos en una mezcla
de gases ideales; equilibrio quimico entre gases ideales y célculos relacionados;
dependencia de la constante de equilibrio con la temperatura; desplazamiento del
equilibrio quimico en reacciones entre gases ideales.

Equilibrio de fases en sistemas de un componente: diagrama de fases; la regla de las
fases; la ecuacién de Clapeyron y de Clausius-Clapeyron.

Disoluciones: composicién; magnitudes molares parciales; magnitudes de mezcla;
disoluciones ideales e idealmente diluidas; propiedades coligativas en sistemas
ideales.
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Observaciones

Explicacion del sistema de evaluacidn:

Para la elaboracion del sistema de evaluacidn de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacion de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacion maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos
Sin requisitos.

Competencias
Fisica

Al.1, A1.2; A3.2

B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3
Fisicoquimica

Al.1; A3.2

B4.1

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
- CB4.

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1, Al1.2, A3.2

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
B1.2, B1.3, B 3.2, B3.3, B4.1,B4.4, B 5.1, B5.3

COMPETENCIAS GENERALES
CB1, CB2, CB3, CB5

Metodologias y actividades formativas

Fisica

L . Horas Horas L
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Activ. Introductorias 1 1 100%
Sesion magistral 77 29 38%
Resolucion problemas 39 15 40%
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Practicas Laboratorio 33 15 45%
TOTAL 150 60 40%
Fisicoquimica
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Activ. Introductorias 1 1 100%
Sesién magistral 111 44 40%
Resolucién problemas 38 15 40%
TOTAL 150 60 40%
MATERIA
q . . Horas Horas o
Metodologia Actividad formativa . % Presencialidad
totales presenciales
Sesidon magistral 188 73 39%
TEORIA i
Actividades o
introductorias 2 2 100%
Resolucion de 76 30 40%
, problemas
PRACTICAS
PROYECTOS Practicas de laboratorio 33 15 45%
TOTAL 300 120 40%

Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Pruebas mixtas 20% 90%
Pruebas practicas 10% 70%
Pruebas orales 5% 25%
Resolucién de problemas o o

/ ejercicios % 30%
Trabajos 5% 20%
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Datos Basicos de la Materia

Créditos ECTS, caracter

Denominacién de la materia: Quimica

12 ECTS, formacion basica

Rama: Ingenieria y Arquitectura
Materia Basica: Quimica

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6ECTS 1rCurso 1Cy 6ECTS 1rCurso 2C

Asignaturas

Quimica I

Formacion basica; 6 ECTS; 1r curso; 1Q; castellano y catalan
Quimica II

Formacion basica; 6 ECTS; 1r curso; 2 Q; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Quimica I

Al.1 Aplica correctamente los conocimientos bdasicos de quimica general, quimica
organica e inorganica y sus aplicaciones en la ingenieria.

Al1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

A3.4 Construye la configuracion electrénica de cualquier dtomo o ién de la Tabla
periddica.
A3.4 Interpreta las propiedades atdmicas y periddicas.

A3.4 Predice los productos de reacciones inorganicas de precipitacién tipicas, acido-
base o de formacion de gases.

A3.4 Predice los productos de una reaccién redox inorganica.
A3.4 Construye los enlaces quimicos de moléculas o iones.

A3.4 Deduce las propiedades del hidrégeno y elementos de las series "s" y "p", y de
sus compuestos.

A3.4 Explica las propiedades y las interacciones fisico-quimicas de la materia en base
a los modelos atomicos y de enlace quimico.

Quimica II

Al.1 Aplica correctamente los conocimientos bdasicos de quimica general, quimica
organica e inorganica y sus aplicaciones en la ingenieria.

A1.2 Comprueba a través de la experimentacién y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

A3.4 Relaciona la estructura de los compuestos organicos con diferentes propiedades
fisicas y quimicas.

A3.4 Relaciona la estructura de diferentes especies con su estabilidad.
A3.4 Predice el camino de reaccién de reacciones organicas sencillas.

A3.4 Reconoce la Quimica Analitica como la ciencia metroldgica que desarrolla,
optimiza y aplica procesos de medida destinados a obtener informacién quimica de
calidad. Identifica las etapas que integran el proceso analitico.

A3.4 Conoce los fundamentos de las principales técnicas instrumentales de analisis, y
sabe aplicarlas a la resolucidon de problemas quimico-analiticos.

A3.4 Demuestra capacidad para aplicar los métodos cuantitativos de andlisis y
realizar el tratamiento estadistico de los datos experimentales.
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Contenido de la materia

Quimica I

1 La materia: atomos, modelos y estructuras atémicas. Configuraciones electrénicas de
atomos e iones.

2 Estructura electrénica y tabla periddica. Periodicidad de propiedades atémicas.

3 Enlace quimico: enlace idnico, enlace covalente. Geometria de las moléculas vy
fuerzas intermoleculares.

4 Nomenclatura y formulacién

5 Las cantidades en quimica: mol y masa molecular. Determinacion de férmulas
moleculares. Disoluciones, molaridad y molalidad.

6 Las reacciones quimicas. Reacciones de precipitacion, acido-base y redox.

7 Estequiometria de reaccidn: reactivo limitante y rendimiento.

8 Equilibrio quimico: ley de accion de masas, constante de equilibrio, grado de
disociacién, equilibrios heterogéneos. Factores que afectan el equilibrio.

9 Cinética quimica: Velocidad de reaccion y factores que influyen en la velocidad de

reaccion.

10 Electroquimica. Ecuacion de Nernst

Quimica II

1

2

Introduccién a la Quimica Organica: Caracteristicas generales de los compuestos
organicos. Nomenclatura.

Estructura y enlace en las moléculas organicas. Enlaces deslocalizados. Compuestos
aromaticos.

Estructura y propiedades de los compuestos organicos.
Bases de la reactividad de los compuestos organicos.

Definicion y objeto del analisis quimico. El proceso de medida quimica. El tratamiento
de la muestra. Parametros de calidad en el analisis quimico.

Técnicas instrumentales de analisis: cromatografia, potenciometria, espectroscopia
UV-Visible, molecular y atéomica.

Obtencién, tratamiento y expresiéon de los resultados analiticos. Calibracion lineal.

Realizacién practica de medidas de Potenciometria, Espectroscopia, Absorcién
Atémica y Cromatografia (Liquido y Gas)

Observaciones

Explicacién del sistema de evaluacién:
Para la elaboracién del sistema de evaluacién de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacién de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacién maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias
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Quimica I
- Al.1, Al1.2, A3.4, B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3, CB4
Quimica II
- Al.1, Al1.2, A3.4, B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3, CB4

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
- CB4

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1,A1.2,A3.4

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
- B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3

Metodologias y actividades formativas

Quimica I
- . Horas Horas Presencialidad
R Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 87 33 38%
Resolucion de problemes 29 11 40%
Practicas Lab 33 15 45%
TOTAL 150 60 40%
Quimica II
Actividad formativa Horas Hora_s Presencialidad
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 65 29 43%
Resolucion de problemes 34 15 43%
Practicas Lab 50 30 60%
TOTAL 150 75 50%
MATERIA
7 . . Horas Horas L
Metodologia Actividad formativa ) % Presencialidad
totales presenciales
Sesion magistral 154 62 40%
TEORIA .
Actividades 2 2 100%
introductorias
PRACTICAS Resolucion de 63 26 41%
problemes
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Quimica
PROYECTOS Practicas Lab 81 45 54%
TOTAL 300 135 45%

Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Pruebas mixtas 5% 85%
Pruebas practicas 5% 65%
Resolucion de problemas 50 250
/ ejercicios

Supue_stos practicos / 0% 20%
estudio de casos

Presentaciones 0% 20%
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Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Expresién | Créditos ECTS, caracter
grafica 6 ECTS, Formacion basica

Rama: Ingenieria y Arquitectura
Materia Basica: Expresion grafica

Lenguas en las que se imparte: catalan y castellano.

Unidad temporal: 1er curso l1ler cuatrimestre
ECTS por unidad temporal: 6 ECTS

Asignaturas

- Expresion grafica. 6ECTS. FB. 1ler curso ler cuatrimestre
Resultados de aprendizaje

Expresion grafica

- A1l.1 Aplica correctamente los principios basicos de visién espacial y de las técnicas
de representacion grafica, tanto por métodos tradicionales de geometria métrica y
geometria descriptiva.

- A2.1 Conoce y aplica especificaciones, reglamentos y normas relacionadas con la
representacion grafica de equipos e instalaciones.

- A3.5 Conoce la normativa vigente.

- A3.5 Conoce e interpreta las proyecciones cilindrica, cénica y ortogonal.

- A3.5 Conoce y aplica los métodos operativos.

- A3.5 Conoce e interpreta los conceptos de normalizacién de dibujos y planos.
- A3.5 Aplica la normalizacién en piezas industriales.

- A3.5 Conoce e interpreta el dibujo isométrico y aplica sus métodos.

- A3.5 Conoce e interpreta los conceptos fundamentales de programas de DAO.
- A3.5 Aplica los programas de DAO.

Contenido de la materia

Expresion grafica

1 AXONOMETRIA INTRODUCCION. Proyecciones y tipos, cilindrica, ortogonal, oblicua,
conica etc. Sistemas: Diédrico, Axonométrico, Caballera, Planos acotados, Cdnica con
sus tres casos.

2 AXONOMETRIA CASOS GENERALES: ISOMETRICO, DIMETRICO, TRIMETRICO.
Triangulo de trazas, graduacion de ejes, y preparacion a la perspectiva, dibujar
figuras simples, poligonos, circunferencias en los tres planos.

3 DIBUJAR PIEZAS VOLUMETRICAS SIMPLES. Dibujos de piezas volumétricas, prisma,
piramide, cilindro, cono, esfera.

4 DIBUJAR PIEZAS VOLUMETRICAS COMPLEJAS. Tuberias, codos uniones, serpentin,
despiece de valvulas, etc.

5 NORMALIZACION, SIMBOLOGIA INDUSTRIA QUIMICA. Simbologia utilizada en
distintas empresas quimicas del entorno con aplicacion a planos de planta y
perspectiva isométrica.

6 INTERPRETACION Y LECTURA DE PLANOS REALES DE EMPRESAS. Ejercicios y
lecturas de distintos planos de las industrias quimicas vecinas, relacionados con el
tema.

7 RESOLUCION DE ISOMETRICOS A LA VISTA DE PLANOS DE PLANTA. Resolucién de
planos isométricos de tuberias a la vista de los planos de planta relacionados con el
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tema.
8 SISTEMA DIEDRICO GENERALIDADES, CUBO DE PROYECCIONES. Croquis a mano
alzada de piezas simples eleccion de vistas minimas necesarias.

9 NORMALIZACION, FORMATOS, LINEAS Y GROSORES, TIPOS DE ESCALAS,
ACOTACION, SECCIONES. Ejercicios de aplicacion sobre despieces de valvulas,
mandmetros soportes, pletinas etc.

10 ELEMENTOS ROSCADOS, TIPOS DE ROSCAS, ACABADOS SUPERFICIALES,
TOLERANCIAS, AJUSTES. Ejercicios de aplicacion sobre despieces de valvulas,
mandmetros soportes, pletinas etc.

11 ELEMENTOS NORMALIZADOS EN LA FABRICACION INDUSTRIAL. Ejercicios de
aplicacidn sobre despieces de valvulas, mandmetros soportes, pletinas etc.

12 CALDERERIA DESARROLLOS TRANSFORMADAS Y SECCIONES. Secciones y
desarrollos de prismas, piramides, cilindros, conos, esferas.

13 INJERTOS DE TUBERfAS, TOLVAS, REDUCCIONES CONCENTRICAS Y EXCENTRICAS.
Injerto pantaldn, tes, uniones oblicuas, uniones entre tubos de seccidn circular a

cuadradas etc.

Observaciones

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

COMPETENCIAS BASICAS

CB1, CB2, CB3, CB5.

COMPETENCIES ESPECIFICAS

Al.1, A2.1, A3.5

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.4. B5.1, B5.3.

Metodologias y actividades formativas

MATERIA
7 . . Horas Horas L
Metodologia Actividad formativa ) % Presencialidad
totales presenciales

Sesion magistral 38 14 38%
TEORIA Actividades

. . 1 1 100%

introductorias

Practicas TIC 42 15 37%
PROYECTOS

Practicas laboratorio 69 30 44%

TOTAL 150 60 40%
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Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Pruebas mixtas

20%

50%

Pruebas practicas

40%

85%
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Empresa
Datos Basicos de la Materia

Créditos ECTS, caracter

Denominacién de la materia: Empresa . L.
6 ECTS, formacion basica

Rama: Ingenieria y Arquitectura
Materia Basica: Empresa

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6 ECTS, 2 curso 2C

Asignaturas

Economia y Organizacion Industrial
Formacion basica; 6 ECTS; 2 curso; 2C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

MATERIA

- A1l.1 Aplica correctamente el concepto de empresa, su marco institucional y juridico
asi como los principios de organizacion y gestién de empresas.

- Al.3 Estima de forma basica la viabilidad econdmica de los proyectos de inversion.
- Al.3 Calcula y estima a nivel elemental los costes de un proyecto de inversion.

- A3.6 Conoce el mundo de las organizaciones empresariales y comprende sus
necesidades estratégicas.

- A3.6 Aplica conocimientos de economia y organizacion industrial.

- A3.6 Analiza el contexto socioecondmico de las organizaciones empresariales, a partir
de los conocimientos econémicos basicos.

- A3.6 Aplica conocimientos basicos en la direccién de empresa.

- A3.6 Describe el sistema empresarial en términos de inputs, procesos, productos,
flujos de informacidn, proveedores, clientes y entorno.

- A3.6 Aprende y sabe aplicar el lenguaje empresarial para interactuar en equipos
interdisciplinarios.

- A3.6 Entiende el papel del profesional de la ingenieria dentro de las organizaciones
empresariales.

- A3.6 Adquiere conocimientos y competencias que le permiten, en el desarrollo de sus
funciones como futuro profesional de la empresa, contribuir a la mejora de la
competitividad de las empresas.

Contenido de la materia

Economia y Organizacion Industrial

Médulo 1. Empresa y entorno. En este primer bloque, el alumnado tiene que aprender
conocimientos basicos sobre el mundo empresarial y su entorno, con especial referencia
al entorno econdmico. Se explora el concepto de sistema econdémico, la influencia de los
mercados, el entorno competitivo y la oferta y la demanda en la actividad empresarial.
Se analizan temas de micro y macroeconomia desde una vertiente practica que permite
al alumnado ser capaz de entender la informacién que aparece en la prensa econdémica y
sus implicaciones en la toma de decisiones en el seno de las organizaciones
empresariales.

Modulo 2. La gestion de las organizaciones empresariales. En este modulo se acerca al
alumnado a los objetivos organizativos y al papel de los gestores y su principal tarea: la
toma de decisiones. Se abordan temas relacionados con la direccién estratégica. Es
importante que el alumno comprenda la naturaleza de las estrategias empresariales y

121



Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Empresa

elisEQ

los procesos para su implantacién a través del disefio organizativo y la gestién de sus
recursos. Todo ello, dentro del marco de organizaciones socialmente responsables.

Médulo 3. Fundamentos de analisis de inversiones y calculo de costes. Este modulo esta
disefiado para introducir al alumnado en el mundo del analisis de inversiones y conocer
tanto técnicas como aplicaciones informaticas de analisis de analisis econdmico. Se dota
al alumnado de conceptos financieros basicos a tener en cuenta en el proceso de
evaluacidén de inversiones productivas. Al mismo tiempo se acerca al alumnado al célculo
y estimacion de costes de un proyecto de ingenieria.

Observaciones

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Economia y Organizacion Industrial
- Al.1, A1.3, A3.6, B1.1, B1.5, B4.1, B5.1

MATERIA

COMPETENCIAS BASICAS

CB3, CB4

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1, Al1.3, A3.6

COMPETENCIAS TRANSVERSALES B1.1, B1.5, B4.1, B5.1

Metodologias y actividades formativas

- . Horas Horas Presencialidad
Actividad formativa .
Totales presenciale (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesion magistral 76 30 40%
Resolucién de problemes 25 10 40%
Presentaciones 10 4 40%
Trabajos 38 15 40%
TOTAL 150 60 40%
MATERIA
7 . . Horas Horas L
Metodologia Actividad formativa ) % Presencialidad
totales presenciales
TEORIA Sesion magistral 76 30 40%
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Empresa
Actividades o
introductorias 1 1 100%
Resolucion de 25 10 40%
problemes
PRACTICAS Presentaciones 10 4 40%
Trabajos 38 15 40%
TOTAL 150 60 40%
Sistema de evaluacion
MATERIA
Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Pruebas mixtas 10% 35%
Pruebas practicas 20% 30%
Presentaciones 5% 15%
Trabajos 5% 15%
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Biologia

Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Biologia

Créditos ECTS, caracter
6 ECTS, formacion basica

Rama: Ciencias
Materia Basica: Biologia

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6 ECTS, 2 curso 2C

Asignaturas

Fundamentos de Bioquimica y Biologia
Formacion basica; 6 ECTS; 2 curso; 2C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje
MATERIA

Al.1 Aplica correctamente las bases y fundamentos bioldgicos del ambito vegetal y
animal en la ingenieria.

Al1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

A3.7 Distingue las caracteristicas generales de los seres vivos y los niveles de
organizacion de los sistemas bioldgicos.

A3.7 Conoce esquematicamente los principales tipos de biomoléculas vy
macromoléculas.

A3.7 Comprende como los organismos obtienen energia externa y la transforman
para sintetizar sus componentes.

A3.7 Describe los tipos de células, los componentes celulares y las funciones que
realizan.

A3.7 Comprende cdmo se reproducen los organismos y las bases de la herencia.

A3.7 Conoce esquematicamente la clasificacion y las principales caracteristicas
estructurales de los organismos, desde los microorganismos a los pluricelulares,
como los hongos y los animales.

A3.7 Conoce la estructura y el funcionamiento de las plantas asi como su diversidad.

A3.7 Utiliza los microscopios opticos y diferencia en una preparacién los diferentes
tipos celulares.

Contenido de la materia

Fundamentos de Bioquimica y Biologia

1

w

Biologia: la ciencia de la vida. Caracteristicas de los seres vivos. Niveles de
organizacion.

Biomoléculas y macromoléculas. Enzimas.

Catabolismo y anabolismo. Principales rutas metabdlicas. Fotosintesis.

La célula. La célula procariota. La célula eucariota. Componentes celulares y sus
funciones.

Ciclo celular y ciclos bioldgicos. La reproduccidon de los organismos y la herencia.
Evolucidn. Clasificacion de los organismos. Los procariotas: principales caracteristicas
y tipos.

Diversidad de los eucariotas. Protistas. Hongos: principales caracteristicas y tipos.

Plantas: su estructura y funcionamiento. Clasificacion. Plantas gimnospermas y
angiospermas
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9 Animales: principales caracteristicas. Clasificacion. Animales invertebrados vy
vertebrados

Observaciones

Requisitos
Sin requisitos.

Competencias

Fundamentos de Bioquimica y Biologia
- Al.1, Al1.2, A3.7,B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.4, B5.1, B5.3, CB4

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
- CB4

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1,Al1.2, A3.7

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
- B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.4, B5.1, B5.3

Metodologias y actividades formativas

Fundamentos de Bioquimica y Biologia

Actividad Horas Horas Presencialidad
formativa Totales |presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 109 44 40%
Practicas laboratorio 40 20 50%
TOTAL 150 65 43%
MATERIA
7 . . Horas Horas L
Metodologia Actividad formativa ) % Presencialidad
totales presenciales
Sesion magistral 109 44 40%
TEORIA i
Actividades 1 1 100%
introductorias
PROYECTOS Practicas laboratorio 40 20 50%

TOTAL 150 65 43%
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Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacion

Ponderaciéon minima

Ponderacion maxima

Pruebas mixtas

70%

90%

Pruebas practicas

10%

20%
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Datos Basicos de la Materia

Créditos ECTS, caracter

Denominacién de la materia: Geologia L. L.
6 ECTS, formacion basica

Rama: Ciencias
Materia Basica: Geologia

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6 ECTS, 2 curso 1C

Asignaturas

Edafologia y Climatologia
Formacion basica; 6 ECTS; 2 curso; 1C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

MATERIA

- Al.1 Aplica correctamente los conocimientos basicos de geologia y morfologia del
terreno y su aplicacion en problemas relacionados con la ingenieria. Climatologia.

- Al1.2 Comprueba a través de la experimentacién y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

- A3.8 Distingue los procesos geoldgicos y geomorfoldgicos.

- A3.8 Tiene nociones basicas de petrologia, estratigrafia, tecténica y procesos
superficiales.

- A3.8 Identifica los diferentes tipos de materiales y estructuras geoldgicas.
- A3.8 Adquiere las bases conceptuales y metodoldgicas de la agrometereologia.

- A3.8 Entiende la interaccién de los factores edafoclimaticos y agrotecnoldgicos sobre
la calidad de las materias primas vegetales, teniendo en cuenta la conservacién del
suelo y el medio ambiente.

- A3.8 Aplica los conocimientos sobre sistemas de riego y materiales utilizados en su
instalacion, para el disefio agrondmico e hidraulico del mismo.

Contenido de la materia

Edafologia y Climatologia

1 Estructura interna de la Tierra. Tecténica de placas. Ciclo geoldgico. Magmatismo,
diagénesis, metamorfismo. Clasificacidon de las rocas. Fallas y plegamientos.

2 Geomorfologia y evolucion del relieve. Depdsitos superficiales y suelos. Formacion de
suelos. Morfologia del terreno

3 Estudio de los factores edaficos. El suelo: propiedades fisicas, quimicas y bioldgicas.
Fertilidad quimica y bioldgica de los suelos. Clasificacion de los suelos. Movimiento
del agua en el suelo. Disefo hidraulico del riego.

4 Estudio de los factores climaticos. Radiacion solar. Accidon de los componentes
atmosféricos. El agua: evapotranspiracion y necesidades hidricas de las plantas.
Balance hidrico. El clima. Clasificaciones agroclimaticas.

5 Adaptacion de las plantas al ecosistema suelo-atmdsfera.

Observaciones

Requisitos
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Sin requisitos.

Competencias

Edafologia y Climatologia
- Al.1, A1.2, A3.8, B1.1, B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.4, B5.1, B5.3, CB4

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
- CB4

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1, Al1.2, A3.8

COMPETENCIAS TRANSVERSALES (COMPETENCIAS GENERALES SEGUN APLICATIVO
MINISTERIO)

- B1.1, B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.4, B5.1, B5.3, CB4

Metodologias y actividades formativas

Edafologia y Climatologia

- . Horas Horas Presencialidad
Actividad formativa )
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesion magistral 103 41 40%
Trabajos 17 5 30%
Practicas TIC 11 8 70%
Practicas Lab 18 9 50%
TOTAL 150 64 43%
MATERIA
7 . . Horas Horas L
Metodologia Actividad formativa ) % Presencialidad
totales presenciales
Sesidén magistral 103 41 40%
TEORIA i
Actwldades_ 1 1 100%
introductorias
PRACTICAS Trabajos 17 5 30%
Practicas TIC 11 8 70%
PROYECTOS -
Practicas Laboratorio 18 9 50%
TOTAL 150 64 43%
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Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Pruebas mixtas 40% 60%
Pruebas practicas 20% 40%
Supue_:stos practicos 5% 15%
estudio de casos

Trabajos 5% 15%
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Datos Basicos de la Materia

Denominacion de la materia: | Créditos ECTS, caracter

Fundamentos tecnologicos de Ia
ingenieria

39 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6 ECTS: 2C 1C, 6ECTS: 2C 2C; 12 ECTS 3C2C; 15 ECTS 4C 1C.

Asignaturas

Ingenieria Fluidomecanica

Obligatoria; 6 ECTS; 2ndo curso; 2C; castellano y catalan
Ingenieria térmica

Obligatoria; 6 ECTS; 2ndo curso; 1C; castellano y catalan
Resistencia de Materiales y Calculo de Estructuras
Obligatoria; 6 ECTS; 3r curso; 2 C; castellano y catalan
Electrotecnia

Obligatoria; 6 ECTS; 3r curso; 2C; castellano y catalan
Oficina Técnica

Obligatoria; 6 ECTS; 4 curso; 1C; castellano y catalan
Cartografia y Topografia

Obligatoria; 6 ECTS; 4 curso; 1C; castellano y catalan
Maquinas y Motores Térmicos

Obligatoria; 3 ECTS; 4 curso; 1C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Ingenieria Fluidomecanica

A1.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria del medio rural: célculo
de estructuras y construccion, hidraulica, motores y maquinas, electrotecnia,
proyectos técnicos.

A4.3 Conoce las unidades de las magnitudes fisicas relacionadas con los fluidos y sus
equivalencias entre diferentes sistemas de unidades.

A4.3 Conoce los equipos relacionados con el calculo de la presién y los principios en
los que se basan. Tiene habilidad para calcular la presion media a partir de la lectura
de las variables proporcionadas por dichos equipos.

A4.3 Calcula la fuerza ejercida por un fluido en equilibrio sobre superficies
sumergidas y determinar el centro de presion.

A4.3 Define y calcula la fuerza de flotacion.

A4,.3 Deduce y aplica la ecuacion de continuidad, distinguiendo caudal volumétrico y
masico.

A4.3 Deduce vy utiliza la ecuacién de Bernouilli.

A4.3 Calcula el nimero de Reynolds y determina el tipo de flujo.

A4.3 Aplica la ecuacion de Darcy para calcular pérdidas energéticas.

A4.3 Determina el coeficiente de friccion a partir del diagrama de Moody.

A4.3 Define el radio hidraulico y lo utiliza en sistemas de conducciones no cilindricas.

A4.3 Plantea y resuelve problemas de sistemas de tuberias, canales y sistemas
hidraulicos.

130



Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

elisEQ

Fundamentos tecnoldgicos de la ingenieria

Ingenieria Térmica

Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria del medio rural: célculo
de estructuras y construccion, hidraulica, motores y maquinas, electrotecnia,
proyectos técnicos.

A1.5 Utiliza los conocimientos adquiridos en el calculo de sistemas y equipos de
transferencia de calor.

A1.5 Calcula la carga térmica de una camara frigorifica.

A1.5 Resuelve problemas de disefio en grupo.

A4.2 Conoce los mecanismos de transferencia de calor: conduccion, conveccion y
radiacion.

A4.2 Identifica y diferencia los mecanismos que actlan en problemas de
transferencia de calor.

A4.2 Emplea las magnitudes fisicas, los sistemas de unidades y las cifras
significativas correctamente.

A4.2 Conoce el orden de magnitud de las variables.

A4.2 Aplica los métodos de célculo para cada uno de los mecanismos de transferencia
de calor.

A4.2 Conoce el funcionamiento de los equipos de refrigeracion por compresion
mecanica de vapor.

A4.2 Aprende a manejar el diagrama psicométrico y los diagramas h-p de los
refrigerantes.

A4.2 Busca en la literatura los valores de las propiedades fisicas y termodinamicas.

Resistencia de Materiales y Calculo de Estructuras

Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria del medio rural: célculo
de estructuras y construccion, hidraulica, motores y maquinas, electrotecnia,
proyectos técnicos.

A1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

A2.1 Aplica especificaciones, reglamentos y normas relacionadas con el disefio de
estructuras.

A4.4 Conoce el ambito de aplicacion de la resistencia de materiales.
A4.4 Conoce y aplica la teoria general de la flexién.

A4.4 Conoce y aplica los principales conceptos de resistencia de materiales: Tension y
deformacion. Tipos de esfuerzos. Equilibrio estatico y elastico.

A4.4 Conoce y aplica la teoria columnas y pandeo.

A4.4 Calcula estructuras isostaticas y hiperestaticas.

A4.4 Conoce y aplica los principales materiales de construccion.
A4.4 Disefia y dimensiona estructuras de acero.

A4 .4 Disefa y dimensiona estructuras de hormigon armado.
A4.4 Disefia y dimensiona cimentaciones.

A4.4 Disena y calcula mediante ordenador.

Electrotecnia

A1l.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria del medio rural: calculo
de estructuras y construccion, hidraulica, motores y maquinas, electrotecnia,
proyectos técnicos.

A1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

A4.4 Aplica los fundamentos fisicos relacionados con la electricidad y el magnetismo.

A4.4 Conoce aspectos generales sobre el sistema eléctrico, instalaciones eléctricas,
maquinas eléctricas y convertidores estaticos.
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A4.4 Realiza practicas de laboratorio en equipo sobre aparatos de medida, elementos
pasivos, maquinas eléctricas y componentes electrdnicos.

Oficina Técnica

- A1l.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria del medio rural: célculo
de estructuras y construccién, hidraulica, motores y maquinas, electrotecnia, proyectos
técnicos.

A1.3 Estima de forma basica la viabilidad econdmica de los proyectos de inversion.
A1.3 Evallia ambientalmente un producto o actividad

A2.1 Conoce las atribuciones de su profesidn de Ingeniero Técnico Agricola.

A2.1 Conoce y aplica el marco legal en la realizacion y ejecucidén de proyectos.

A2.5 Conoce y sabe utilizar las metodologias de elaboracion y formulacion de
informes y proyectos: Definicion de objetivos. Estudio de condicionantes. Estudio de
alternativas. Ingenieria del proceso. Ingenieria de las instalaciones.

A2.5 Conoce y sabe aplicar la morfologia de proyectos.
A2.5 Conoce y sabe aplicar metodologias de evaluacion de proyectos.

A2.5 Conoce y sabe aplicar el proceso de Planificacion, Seguimiento y control de
proyectos
A2.6 Conoce y sabe aplicar el proceso de Ejecucion, Seguimiento y control de
proyectos.

A4.4 Conoce y sabe aplicar las nuevas tecnologias en la elaboracién y gestion de
proyectos.

Cartografia y Topografia

Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de: Levantamientos y replanteos
topograficos. Cartografia, Fotogrametria, sistemas de informacidon geografica y
teledeteccion en agronomia.

A2.4 Realiza lecturas de planimetria. Interpreta planos.

A2.4 Utiliza taquimetros, estaciones totales, GPS, etc.

A2.4 Obtiene e interpreta planos topograficos para la obtencién de curvas de nivel.
A2.4 Conoce el sistema de coordenadas UTM.

A2.4 Realiza y comprende perfiles longitudinales y transversales.

A2.4 Emplea y usa nivel: clasico y laser.

A2.4 Realiza levantamientos de planos por procedimientos clasicos: cintas, cadenas y
escuadras.

A2.5 Disefa proyectos mediante topografia.

A2.6 Usa perfiles topograficos para la valoracion de obras.

A2.6 Replantea obras a partir de plano topografico.

A4.9 Emplea las magnitudes del sistema métrico decimal y medidas agrarias.
A4.9 Conoce y aplica el dibujo cartografico. Simbologia general y aplicaciones.

Maquinas y Motores Térmicos

Al.1l Conoce, comprende y utiliza los principios de: Levantamientos y
replanteos topograficos. Cartografia, Fotogrametria, sistemas de informacion
geografica y teledeteccién en agronomia.

Ad.4 Conoce, define e interpreta la constitucidon general, caracteristicas
principales, condiciones de funcionamiento y clasificacién de los motores de
combustién interna alternativos.

A4.4 Interpreta, describe y justifica los ciclos térmicos de los motores de
combustidn interna alternativos, asi como los principios termodinamicos que los
rigen.

A4.4 Conoce, define e interpreta las caracteristicas y condiciones necesarias
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para la aplicacién de los motores de combustidn interna alternativos a las plantas de
cogeneracion.

A4.4 Conoce, define e interpreta los conceptos de rendimientos, trabajos y
potencias de los motores de combustidn interna alternativos.
Ad.4 Conoce los diferentes usos de la energia y las tecnologias en ahorro y

eficiencia energética en la industria agroalimentaria.

Contenido de la materia

Ingenieria Fluidomecanica

1
2

(651

Fluidos y propiedades de los fluidos.

Estatica de fluidos: Presién y gradiente de presion. Distribucién de presiéon en un
fluido. Medida de la presion, Mandmetros. Fuerzas hidrostaticas sobre superficies.
Dinamica de fluidos: Conceptos basicos. Energia mecanica y eficiencia. Conservacién
de la energia, Ecuacién de Bernoulli. Aplicaciones de la ecuacion de Bernoulli.
Ecuacion general de la energia. Balance de energia mecanica. Analisis dimensional.
Numero de Reynolds. Flujo laminar y turbulento. Perdidas de energia debidas a la
friccion. Perdidas menores.

Flujo en sistemas de tuberias.

Flujo en canal abierto

Maquinaria hidraulica. Bombas y turbinas hidraulicas.

Ingenieria Térmica

1

Introduccién: Mecanismos de transmision de calor. Conceptos fundamentales y
modalidades basicas de transmision de calor. Analogia eléctrica. Mecanismos de
transferencia de calor en serie y paralelo.

Conduccién unidimensional en régimen estacionario sin generacion de calor: Ecuacion
general de conduccion. Geometria plana cilindrica y esférica. Transferencia de calor
mediante aletas.

Conveccién: Conceptos fundamentales en la transferencia de calor por conveccién.
Numeros adimensionales para el calculo de coeficientes de conveccion. Transferencia
de calor por conveccion forzada en flujo externo. Transferencia de calor por
conveccion en el flujo interno en tubos y conductos. Conveccién natural.
Transferencia de calor en ebullicién y condensacion.

Equipos de intercambio de calor: Tipos de intercambiadores. Criterios de seleccidn.
Seleccion entre posibles opciones. Coeficiente de transferencia de calor global.
Diferencia de temperatura media logaritmica. Método NTU. Método Kern para el
calculo de intercambiadores de carcasa y tubos sin cambio de fase

Refrigeracion industrial. Termodinamica y principios fisicos de la refrigeracién. Fluidos
refrigerantes, nomenclatura, propiedades y problematica ambiental. Refrigeracidon por
compresién mecanica del vapor. Psicometria. Carga térmica de cdmaras frigorificas.

Resistencia de Materiales y Calculo de Estructuras

1

© 0O NO U~ WN

Introduccidn.

Estatica

Comportamiento y caracterizacién del sélido deformable.
Traccién y Compresion.

Cortante y torsion.

Flexion

Inestabilidad elastica.

Acciones combinadas

Materiales de construccion
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10 Estructuras de acero

11 Estructuras de hormigén armado

12 Calculo de cimentaciones

13 Practicas de laboratorio de cdlculo de estructuras por ordenador

Electrotecnia

1. Fundamentos Fisicos: Energia y teoria de campos. Electricidad. Magnetismo .

2. El Sistema Eléctrico. Subsistema de produccién. Subsistema de transporte. Subsistema de
distribucién. Elementos eléctricos.

3. Instalaciones eléctricas y tarifas. Estaciones de transformacién. Conductores eléctricos.
instalaciones de tierra. Electrificacion de viviendas. Compensacion de la energia reactiva.
Tarifas eléctricas.

4. Maquinas eléctricas: La maquina eléctrica en general. Transformadores . Maquinas
asincronas. Maquinas sincronas. Maquinas de corriente continua. Maquinas especiales.
Informacion técnica de motores.

5 Convertidores estaticos. Introduccidn. Semiconductores. Convertidores estaticos.

Oficina Técnica

1
2
3

O 0N O Ul

El ingeniero y sus atribuciones
Aspectos basicos de los proyectos de Ingenieria

Metodologia y formulacion: Definicidon de objetivos. Estudio de condicionantes.
Estudio de alternativas. Ingenieria del proceso. Ingenieria de las instalaciones.

Morfologia de proyecto: Memoria. Planos. Pliego de condiciones. Presupuesto.
Evaluacion del proyecto: Evaluacion econdmica y financiera. Evaluacién ambiental.
Desarrollo del proyecto: Tramitacién. Contratacion. Direccidn ejecutiva y ambiental.
Seguimiento y control: Planificacién temporal. Gestion de recursos.

Seguridad en las obras: Marco legal

Practicas:

- Estructura de los documentos de un proyecto (normas UNE)
- Informes técnicos

- Gestion informatica de calculo de elementos e instalaciones.
- Evaluacidn financiera (gestién informatica)

- Programacion de proyectos

- Mediciones (gestion informatica)

- Presupuestos (gestidn informatica)

Cartografia y Topografia

1

Principios teoricos de la topografia introduccion a la representacion de coordenadas
planas y esféricas. Estudio del nivel éptico para el nivelacion de maquinaria industrial
y la representacion de perfiles del terreno.

Proyecciones topograficas estudio del geoide y elipsoide terrdqueo. Representacion de
coordenadas utm con sus diferentes tipologias. Tipo de norte segun el tipo de
cartografia.

Generacién y procesado de datos estudio del taquimetro o estacion total. Toma de
datos en el terreno y obtencidn de resultados con el sistema manual y luego con
libreta electrénica.

Disefio y presentacién grafica. representacion grafica de los datos de campo.
Planimetria de los puntos y curvas de nivel. Georefernciacid los proyectos
topograficos o industriales con sistemas gps + glonass. Certificaciones de superficies
para peritajes, expropiaciones, etc.

Estudio de terrenos. cota de implantacién de un proyecto. Calculo de volumetrias por
seccién pro medio de perfiles transversales. Calculo de volumetrias por mallas 3d.
Formas de certificaciones de partidas de obra.
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Calculo de superficies calculo de superficies por triangulacion, para distancias y
angulos, sistema de Herdn y por Cad. Equivalencias métricas para certificaciones..

Maquinas y Motores Térmicos

1

2

Industria y energia: Importancia del sector industrial. Fuentes de energia en la
industria. Costos energéticos. Energias renovables

Transformaciones energéticas: Combustibles; clasificacion y propiedades. Combustion
y emisiones. Calderas; constitucién y caracteristicas. Bomba de calor; ahorro
energético y reduccidon de emisiones

Ciclos de potencia y cogeneracion. Ciclos de potencia de vapor. Ciclos de potencia de
Gas. Configuraciones y prestaciones.

Motores alternativos. Esquema y nomenclatura de los motores alternativos de
combustién interna. Ciclos operativos. Principales diferencias entre los motores diesel
y gasolina. Ciclos Otto y Diesel

Equipos de refrigeracidon. Equipos de refrigeracion por compresion. Equipos de
refrigeracion por absorcién . Configuraciones y prestaciones

Cogeneracion . Concepto y configuraciones. Calculo energético y econdmico

Observaciones

Explicacién del sistema de evaluacién:
Para la elaboracién del sistema de evaluacién de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacion de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacién maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Ingenieria Fluidomecanica

Especificas: Al1.1, A4.3
Transversales: B4.1; B4.4; B5.3

Ingenieria Térmica

Especificas: Al1.1, A4.2
Transversales: Transversales: B4.1, B1.5

Resistencia de Materiales y Calculo de Estructuras

Especificas: Al.1, A1.2, A2.1, A4.4
Transversales: B1.2; B1.3; B1.5, B3.2; B3.3; B4.4; B5.1; B5.3, B4.1,

Electrotecnia

Especificas: Al.1, Al1.2, A4.4
Transversales: B1.2; B1.3; B3.2; B3.3; B4.1; B4.4; B5.1; B5.3,

Oficina Técnica
Especificas: Al.1, A1.3, A2.1, A2.5, A2.6, Ad4.4
Transversales: B1.2; B1.3; B3.2; B3.3; B4.1; B4.4; B5.1; B5.3,

Cartografia y Topografia
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Especificas: Al.1, A2.4, A2.5, A2.6, A4.9
Transversales: B4.1; B4.3; B4.4; B5.1; B5.2; B5.3; B3.2; B3.3

Maquinas y Motores Térmicos

Especificas: Al.1, A4.4
Transversales: B4.1

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
- CB1; CB2; CB3; CB4; CB5

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1; A1.2; Al1.3; A2.1; A2.4; A2.5; A2.6, A4.2, A4.3, A4.4, A4.9

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
B1.2; B1.3; B3.2; B3.3,B 4.1, B 4.3,B4.4,; B5.1;B 5.2; B5.3,B1.5,

Metodologias y actividades formativas

Ingenieria Fluidomecanica

Horas Horas

Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividad introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 73 29 40%
Resolucion de problemas 50 20 40%
Supuestos practicos/estudio 26 10 40%
de casos
TOTAL 150 60 40%
Ingenieria térmica
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividad introductoria 1 1 100%
Sesidén magistral 111 44 40%
Resolucion de problemas 24 9 40%
Practicas TIC 14 6 45%
TOTAL 150 60 40%

Resistencia de Materiales y Calculo de Estructuras

L . Horas Horas L
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales

Activ. Introductoria 1 1 100%

elisEQ
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Sesion magistral 73 29 40%
Resolucion problemas 38 15 40%
Practicas TIC 8 5 50%
Practicas Laboratorio 30 15 50%
TOTAL 150 65 43%
Electrotecnia
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Activ. Introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 73 29 40%
Resolucién problemas 42 15 36%
Practicas Laboratorio 34 15 45%
TOTAL 150 60 40%
Oficina Técnica
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividad Introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 35 14 40%
Resolucion problemas 38 15 40%
Practicas laboratorio 58 29 50%
Aprendizaje basado en 18 1 6%
problemas
TOTAL 150 60 40%
Cartografia y Topografia
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividad Introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 35 14 40%
Resolucion problemas 39 15 40%
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Aplrer_1d|zaJe b_asado en la 75 30 40%
practica (learning by doing)
TOTAL 150 60 40%
Maquinas y Motores Térmicos
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividad Introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 35 14 40%
Resolucion problemas 39 15 39%
TOTAL 75 30 40%
MATERIA
q . . Horas Horas o
Metodologia Actividad formativa . % Presencialidad
totales presenciales
Sesidon magistral 442 173 40%
TEORIA o
Actividades 0
introductorias 7 7 100%
Resolucion de 265 104 39%
B problemas
PRACTICAS —
Supue;tos practicos 25 10 40%
/estudio de casos
Practicas TIC 23 11 47%
Practicas Lab 121 59 49%
PROYECTOS Apreljdl_zaje basado en 75 30 40%
la practica
Aprendizaje basado en 18 1 6%
problemas
TOTAL 975 395 40%

Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacién Ponderacion minima Ponderacion maxima
Pruebas mixtas 5% 100%
Pruebas practicas 20% 100%
Resolucion de problemas 10% 100%

/ ejercicios

Supuestos practicos / 10% 70%
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estudio de casos

Trabajos

40%

60%

Informe del Anteproyecto

10%

30%
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Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente

Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia:

Ciencia y Tecnologia del Maedio
Ambiente

Créditos ECTS, caracter
9 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral, anual
ECTS por unidad temporal: 9ECTS

Asignaturas

Tecnologia del Medio Ambiente

Obligatoria; 6 ECTS; 3r curso; AN; castellano y catalan
Gestion y Valorizacion de Subproductos Agroindustriales
Obligatoria; 3 ECTS; 3r curso; 1C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Tecnologia del Medio Ambiente

Al1.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de la gestién y aprovechamiento de
residuos.

A1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

A1.3 Conoce, comprende y utiliza los principios de la Ecologia. Estudio de impacto
ambiental: evaluacién y correccion.

A2.1 Conoce y aplica especificaciones, reglamentos y normas relacionadas con el
medio ambiente.

A4.1 Aprende conceptos basicos de ecologia.

A4.1 Conoce el concepto de sostenibilidad ambiental y las herramientas existentes
para conseguirla.

Al.2 Escala plantas de digestion bioldgica y de floculacidn-sedimentacion a partir de
datos experimentales obtenidos con equipos de escala de laboratorio.

A4.1 Evalla ambientalmente un producto o actividad.

A4.1 Elabora y analiza Sistemas de Gestion Ambiental y Estudios de Impacto
Ambiental.

A5.8 Conoce las tecnologias mas comunes de tratamiento y eliminacién de
contaminantes.

Gestion y Valorizacion de Subproductos Agroindustriales

Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios los principios de la gestion y
aprovechamiento de subproductos agroindustriales.

A2.1 Conoce y aplica especificaciones, reglamentos y normas relacionadas con el
medio ambiente.

A5.8 Conoce el concepto de valorizacién de subproductos e identifica las
tipologias de producto final y sus aplicaciones.

A5.8 Diferencia las tecnologias aplicadas a la valorizacién de subproductos
alimentarios.

A5.8 Distingue los subproductos de las principales industrias agroalimentarias.

Contenido de la materia
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Ciencia y Tecnhologia del Medio Ambiente
Tecnologia del Medio Ambiente
1 Principios basicos de ecologia
2 Desarrollo sostenible. Herramientas existentes. Prevencion de la contaminacion

3 Sistemas de Gestién Ambiental: Normas ISO 14000 y EMAS. Estudios de impacto
ambiental. Normativa ambiental. Andlisis de Ciclo de Vida

4 Caracterizacién del medio atmosférico: Estudio de los principales contaminantes:
origen y efectos. Equipos de control de la contaminacién. Tecnologias BAT

5 Caracterizacién del medio acuoso: Caracterizacién, muestreo y analisis de aguas.
Contaminacidon de aguas domesticas e industriales. Tratamiento de aguas residuales
Tecnologias BAT

6 Contaminacion de los suelos: Técnicas de recuperacion de los suelos

7 Caracterizacion de residuos: Residuos urbanos e industriales. Sistema de gestion de
residuos. Catalogo europeo de residuos.

Gestion y Valorizacion de Subproductos Agroindustriales

1 Industria agroalimentaria: residuos generados, problematica y normativa
Valorizacién de subproductos: tipologia de producto final y principales aplicaciones.
Tecnologias aplicadas a la valorizacion de subproductos alimentarios
Aprovechamiento de subproductos de pesqueria.
Aprovechamiento de subproductos carnicos.
Aprovechamiento de subproductos en las industrias lacteas.
Aprovechamiento de subproductos en la industria vinicola
Aprovechamiento de subproductos vegetales

O NOU R~ WN

Observaciones

Explicaciéon del sistema de evaluacion:

Para la elaboracién del sistema de evaluacién de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacion de cada una de las asignaturas que la

conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando

la metodologia/prueba no se utiliza en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacion maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Tecnologia del Medio Ambiente

- Al.1, Al1.2, A1.3, A2.1, A4.1, A5.8, B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1,
B5.3

Gestion y Valorizacion de Subproductos Agroindustriales
- Al.1, A2.1, A5.8, B4.1, B4.4, B5.3

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS (En el aplicativo informético se seleccionard las competencias bdsicas en funcién de la
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Ciencia y Tecnhologia del Medio Ambiente
tabla de correspondencia de la URV que se encuentra en el apartado 3 de este documento.)

- CB4

COMPETENCIES ESPECIFICAS

- Al.1, Al1.2, A1.3, A2.1, A4.1, A5.8,

elisEQ

COMPETENCIAS TRANSVERSALES (COMPETENCIAS GENERALES SEGUN APLICATIVO MINISTERIO)

B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3,

Metodologias y actividades formativas

Tecnologia del Medio Ambiente (6 ECTS)

.. . Horas Presencialidad
Actividad formativa Horas Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 64 25 40%
Resolucion de Problemas 51 20 39%
Practicas TIC 14 5 35%
Practicas Lab 20 9 45%
TOTAL 150 60 40%

Gestion y Valorizacion de Subproductos Agroindustriales (3 ECTS)

- . Horas
Actividad formativa
totales
Activ.introductoria 1
Sesioén magistral 37
Resolucién de Problemas 23
Supuestos practicos/ estudio de 14
casos
TOTAL 75
MATERIA
Metodologia Actividad formativa
i Sesion magistral
TEORIA

Actividades introductorias

% Presencialidad

40%
100%

Horas -
. Presencialidad
presenciales
1 100%
15 40%
9 40%
5 35%
30 40%
Horas Horas
totales presenciales
101 40
2 2
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Resolucion de 74 29 39%
. Problemas

PRACTICAS

Supuestos practicos/

estudio de casos 14 5 35%

Practicas TIC 14 5 35%
PROYECTOS

Practicas Lab 20 9 45%
TOTAL 225 90 40%

Sistema de evaluacion

MATERIA
Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Pruebas mixtas 50% 70%
Pruebas practicas 10% 20%
Resplqun de problemas 5% 15%
/ ejercicios
Supue_:stos practicos / 30% 50%
estudio de casos
Presentaciones 2% 10%
Informe de practicas 2% 10%
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Economia agraria
Datos Basicos de la Materia

Denominaciéon de la materia: Economia | Créditos ECTS, caracter
agraria 3 ECTS, obligatoria
Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 3 ECTS, 4curso - 1 C

Asignaturas

Comercializacion y Valoracion de las Industrias Agroalimentarias
Obligatoria; 3ECTS; 4 curso; 1C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

- Al.1 Aplica conocimientos de economia.
- Al.3 Estima de forma basica la viabilidad econdmica de los proyectos.

- Al.6 Conoce, comprende y utiliza los principios de valoracion de empresas agrarias y
comercializacion.

- A2.4 Identifica los conceptos basicos que intervienen en la valoracion agraria.

- A2.4 Diferencia entre valoraciones de fincas rusticas, instalaciones agrarias vy
empresas agrarias.

- A2.4 Valora fincas rusticas, instalaciones y empresas agroalimentarias utilizando los
meétodos habituales de valoracion.

- A2.4 Aplica métodos estadisticos en la valoracion de empresas agroalimentarias.
- A4.10 Describe las funciones y servicios de la comercializacion.

- A4.10 Diferencia entre los diferentes tipos de contratos y redactar un contrato.

- A4.10 Analiza un canal comercial y los agentes que intervienen.

- A4.10 Interpreta las normas de calidad de los productos agrarios y los relaciona con
las denominaciones especificas de origen.

- A4.10 Describe los tipos de mercados agrarios y su funcionamiento.
- A4.10 Elabora un plan de marketing para un producto agroalimentario.

Contenido de la materia
Comercializacion y Valoracion en las Industrias Agroalimentarias

BLOQUE 1: COMERCIALIZACION EN IAA

1. Oferta, demanda, precio y elasticidades.
Introduccién a la comercializacién de productos agrarios
Agentes de comercializacién.
Contratacién y normalizacion de productos agrarios
Mercados agrarios
La regulacion del mercado de productos agrarios en la U.E.
El plan de marketing

NounhwnN

BLOQUE 2: VALORACION EN IAA
1. Introduccién a valoracién agraria.
2. Métodos de valoracidn.
3. Valoracion de empresas agrarias.
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Economia agraria

Observaciones

Requisitos
Sin requisitos.

Competencias

Comercializacion y Valoracion en las Industrias Agroalimentarias
Especificas: Al1.1, A1.3, A1.6, A2.4, A4.10

Transversales: B4.1

Generales: --

Metodologias y actividades formativas

Horas Horas

Actividad formativa S . Presencialidad
Actividad introductoria 1 1 100%
Sesion magistral 36 14 40%
Resolucion de problemas 38 15 40%
TOTAL 75 30 41%

Sistema de evaluacion

MATERIA
Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderaciéon maxima
Pruebas mixtas 10% 35%
Pruebas practicas 10% 35%
Resolucion de

o 25% 60%
problemes/ejercicios
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Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia:

Bases Tecnologicas de la Produccion
Vegetal y Animal

Créditos ECTS, caracter
12 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral

ECTS por unidad temporal: 6 ECTS: 4rto curso 1C; 3 ECTS 4to curso 2C, 3 ECTS 3r Curso
2C

Asignaturas

Fitotecnia

Obligatoria; 6 ECTS; 4 curso; 1C; castellano y catalan
Proteccion de Cultivos

Obligatoria; 3 ECTS; 4 curso;2 C; castellano y catalan
Bases Tecnologicas de la Produccién Animal
Obligatoria; 3 ECTS; 3r curso; 2C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Fitotecnia

- A1l.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de identificacién y caracterizacion de
especies vegetales.

- A1l.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de las bases de la produccion vegetal,
los sistemas de produccidn, de proteccién y de explotacion.

- Al.2 Comprueba a través de la experimentacion en el laboratorio y/o a través de
trabajo de campo los fundamentos tedricos explicados en el aula.

- A4.5 Identifica y caracteriza las principales especies vegetales de interés humano.

- A4.5 Adquiere los conocimientos basicos de las materias primas y sus caracteristicas,
de cada una de las industrias agroalimentarias de origen vegetal.

- A4.6 Conoce los principales factores que determinan la produccién vegetal.
- A4.6 Distingue los sistemas agricolas de produccion y explotacion.
- A4.8 Conoce los principios de la biotecnologia aplicada a la produccién agricola.

Proteccion de Cultivos

- A1l.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de las bases de la produccion vegetal,
los sistemas de produccidn, de proteccién y de explotacién.

- Al1.2 Comprueba a través de la experimentacién y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

- A4.6 Reconoce los principales agentes nocivos de los cultivos.

- A4.6 Adquiere las bases conceptuales y metodoldgicas de la proteccion de los
cultivos.

- A4.6 Analiza las diferentes medidas de control.

- A4.6 Conoce la biologia y el control de las principales enfermedades, plagas y malas
hierbas.

146



Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

elisEQ
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Bases Tecnologicas de la Produccién Animal

- Al.1 Conoce, comprende vy utiliza los principios de las bases de la produccién animal.
Instalaciones ganaderas.

- Al1.2 Comprueba a través de la experimentacién y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

- A4.7 Identifica los diferentes factores de produccidon y materias primas para la
alimentacién animal y su implicacién en la produccion animal intensiva y extensiva.

- A4.7 Conoce la importancia y caracteristicas de las diferentes especies animales,
agrupaciones raciales y aptitudes productivas de estas para poder escoger el material
genético mas adecuado en funcion de los diferentes objetivos productivos posibles.

- A4.7 Conoce el plan de produccidon de una explotacion ganadera.

- A4.7 Evalta las necesidades ambientales de los animales y hace un plan de
implementacién de las mismas.

- A4.7 Identifica las principales enfermedades que pueden afectar animales e
interpreta y lleva a la practica el programa de higiene y sanidad de la explotacion.

- A4.7 Determina las necesidades en alojamientos e instalaciones ganaderas.
- A4.7 Prevé y valora los efectos de la produccién ganadera sobre los ecosistemas.
- A4.8 Conoce los principios de la biotecnologia aplicada a la producciéon ganadera.

Contenido de la materia

Fitotecnia
1 INTRODUCCION A LA PRODUCCION VEGETAL. Agricultura, agronomia y fitotecnia.
2 IDENTIFICACION Y CARACTERIZACION DE ESPECIES VEGETALES.
a) materias primas en la industria del cereal.
b) materias primas en la industria horticola y conservera de vegetales.
c) materias primas en la industria fruticola
3 LAS BASES DE LA PRODUCCION VEGETAL, LOS SISTEMAS DE PRODUCCION, DE

PROTECCION Y DE EXPLOTACION.
a) PRINCIPIOS GENERALES. Crecimiento y desarrollo vegetal.
b) PRODUCCION VEGETAL I. Propagacion del material vegetal agricola.

c) PRODUCCION VEGETAL II. Bases y sistemas de la produccién vegetal: manejo del
agua, manejo del suelo, fertilizantes y técnicas de fertilizacion, deficiencias en la
nutricion mineral, planificacion del manejo del agua y el adobado.

Proteccion de Cultivos

1

BASES CONCEPTUALES Y METODOLOGICAS: agentes nocivos, etiologia y expresion de la
enfermedad, muestreo de los agentes nocivos, ciclo bioldgico, interaccion planta x
patdégeno, epidemiologia.

CONTROL DE ENFERMEDADES, PLAGAS Y MALEZAS: Medidas de control, control quimico y
bioldgico.

ENFERMEDADES, PLAGAS Y MALEZAS: cereales, frutales y horticola.

Bases Tecnologicas de la Produccién Animal

1
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Conceptos de zootecnia y produccién animal.

Sistemas de produccion animal.

Mecanizacién y automatizacién de los sistemas de produccion animal.

Técnicas empleadas para la mejora de la eficiencia reproductiva.

Produccion animal y medio ambiente: El impacto ambiental de la produccién animal.
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Bases Tecnoldgicas de la Produccidon Vegetal y Animal
Instalaciones ganaderas
Técnicas de control sanitario de los animales.
Alojamientos animales y control ambiental.

Bases Tecnoldgicas de la produccion de carne en cunicultura, avicola, en ganado bovino,
ovino, porcino y caprino

O 0 N O

Observaciones

Explicacién del sistema de evaluacién:

Para la elaboracion del sistema de evaluacidn de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacion de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacién maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Fitotecnia

- Al.1, Al1.2, A4.5, A4.6, A4.8, B1.1, B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1,
B5.3, CB4

Proteccion de Cultivos
Al.1, Al.2, A4.6, B1.1, B1.5, B4.4, B5.1, B5.3
Bases Tecnologicas de la Producciéon Animal
- Al.1, Al.2, A4.7, A4.8, B1.1, B1.5, B4.4, B5.3

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
- CB1, CB2, CB3,CB4, CB5

COMPETENCIES ESPECIFICAS
-Al.1,A1.2, A4.5, A4.6, A4.7, A4.8

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

- B1l.1,B1.2,B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3,

Metodologias y actividades formativas

Fitotecnia (6ECTS)

- . Horas Horas Presencialidad
Actividad formativa .
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
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Bases Tecnoldgicas de la Produccidon Vegetal y Animal

Sesion magistral 93 38 40%
Presentaciones 5 3 55%
Trabajos 1 50%
Practicas TIC 3 50%
Practicas Lab 10 5 50%
Aprendizaje basado en problemas o
(ABP) 30 16 50%
Salidas de campo 3 3 100%
TOTAL 150 70 47%
Proteccion de Cultivos (3ECTS)
Actividad Horas Horas Presencialidad
formativa Totales |presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesion magistral 59 24 40%
Trabajos 10 51%
Salidas de campo 5 100%
TOTAL 75 35 47%

Bases Tecnologicas de la Produccién Animal (3ECTS)

Actividad Horas Horas Presencialidad
formativa Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 62 25 40%
Presentaciones 7 4 55%
Salidas de campo 5 100%
TOTAL 75 35 47%
MATERIA
Metodologias Actividad Horas Horas Presencialidad
g formativa Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 3 3 100%
TEORIA
Sesion magistral 213 87 40%
Presentaciones 12 7 55%
PRACTICA -
Trabajos 12 6 51%
PROYECTO | Practicas TIC 6 50%
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Practicas Lab 10 5 50%
Aprendizaje

basado en 32 16 50%
problemas (ABP)

Salidas de campo 13 13 100%
TOTAL 300 140 46%

Sistema de evaluacion
MATERIA

Sistema de evaluacion P
minima

Pruebas mixtas

Pruebas practicas

Pruebas orales

Resolucion de
problemas/ejercicios

Trabajos

Ponderacion

30%
5%
30%

20%

10%

Po’nc_leracién

maxima
40%
15%
30%

40%

20%
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Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Ingenieria = Créditos ECTS, caracter
y tecnologia de alimentos 42 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral, anual

ECTS por unidad temporal: 9 ECTS: 1C AN; 9 ECTS 2C AN; 6 ECTS 2C2C; 12 ECTS 3C 1C;
6ECTS 3C 2C; 6 ECTS 3 C AN.

Asignaturas

Fundamentos de Ingenieria de Procesos

Obligatoria; 9 ECTS; 1r curso; anual; castellano y catalan
Fundamentos de la produccion de alimentos
Obligatoria, 9 ECTS, 2 C, AN, castellano y catalan
Cinética de bioprocesos e ingenieria de reaccién
Obligatoria, 6 ECTS, 2 C, 2C, castellano y catalan
Diseio de procesos de separacion

Obligatoria, 6 ECTS, 3C, 1C, castellano y catalan
Modelizacion de procesos en sistemas alimentarios y biolégicos
Obligatoria, 3 ECTS, 3C, 2C, castellano y catalan
Ingenieria de bioprocesos y alimentos

Obligatoria, 3 ECTS, 3C, 2C, castellano y catalan
Laboratorio Integrado de Operaciones Unitarias
Obligatoria; 6 ECTS; 3 curso; anual; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Fundamentos de Ingenieria de Procesos

Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria y tecnologia de los
alimentos: Ingenieria y operaciones basicas de alimentos; Tecnologia de alimentos;
Procesos en las industrias agroalimentarias.

A2.2 Desarrolla un problema abierto de forma cooperativa en el ambito de la
ingenieria de bioprocesos.

A2.5 Desarrolla proyectos en el ambito de la ingenieria de bioprocesos.

A5.1 Establece las bases de la ingenieria de procesos y da un conocimiento basico de
los procesos y calculos empleados en esta materia.

A5.1 Fomenta la investigacion, manipulacién y tratamiento de los valores de los
datos, propiedades y valores de las propiedades, asi como el uso de diversos
sistemas de unidades.

A5.1 Plantea, estudia y resuelve las aplicaciones de los balances de materia y
energia.

A5.1 Describe las relaciones entre las propiedades de diferentes fases en equilibrio y
las ecuaciones que las relacionan.

A5.1 Describe los procesos en estado no estacionario y las ecuaciones que los
caracterizan. Resuelve las ecuaciones de forma analitica y / o numérica.

Fundamentos de la produccion de alimentos

Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria y tecnologia de los
alimentos: Ingenieria y operaciones basicas de alimentos; Tecnologia de alimentos;
Procesos en las industrias agroalimentarias.
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A1.3 Valora el impacto econémico de las soluciones técnicas.

A1.5 Utiliza los principios de transferencia de energia en estado no estacionario en el
calculo y optimizacion del tiempo de escaldado / coccién, de congelacion y
refrigeracion de alimentos con geometrias diversas.

A2.1 Aplica especificaciones, reglamentos y normas relacionadas con la ingenieria de
procesos alimentarios.

A2.2 Desarrolla un problema abierto de forma cooperativa en el ambito de la
ingenieria de bioprocesos

A2.5 Desarrolla proyectos en el ambito de la ingenieria de bioprocesos.

A5.1 Evalla las propiedades fisicas de los alimentos a partir de fuentes bibliograficas
de referencia.

A5.2 Diferencia las principales tecnologias de conservacidon y tratamiento de
alimentos.

A5.2 Disefia y modela tratamientos térmicos de conservacién de alimentos y aplica
los parametros cinéticos de esterilizacion en el calculo y optimizacion del tiempo de
procesamiento.

A5.2 Identifica los fundamentos de la conservacion de alimentos en atmosfera
controlada.

Cinética de bioprocesos e ingenieria de reaccion

A1.5 Elige el reactor o combinacion de reactores mas adecuados para tratar sistemas
reactivos.

A1l.5 Identifica y describe los elementos necesarios para disefiar un bioreactor, tales
como las ecuaciones cinéticas mas comunes y las ecuaciones de disefio.

A5.1 Plantea los balances de materia y energia en un sistema con reacciéon quimica y
desarrolla los modelos matematicos basicos para reactores ideales. Analiza los
reactores ideales para abordar posteriormente el disefio de biorreactores.

A5.1 Conoce las ecuaciones de velocidad que rigen los fendmenos de transporte en
bioreactores.

A5.1 Desarrolla mecanismos de reaccidén consistentes con las leyes cinéticas y los
datos experimentales.

A5.1 Analiza el comportamiento de los diferentes tipos de reactores cuando se
utilizan individualmente o combinados.

A5.2 Define los principales tipos de bioreactores, describe sus caracteristicas basicas
e identifica sus aplicaciones mas importantes, tanto para procesos enzimaticos, libres
e inmovilizados, como para procesos con microorganismos.

A5.2 Integra los conocimientos de fundamentos de ingenieria de procesos en el
disefio de bioreactores.

Diseio de procesos de separacion

Al1.5 Conoce y disefia de forma preliminar las operaciones de separacidon mas
comunes basadas en la transferencia de materia tales como destilacion, absorcion,
desorcion y extraccion.

Al1.5 Conoce y disefia de forma preliminar las operaciones de separacidon mas
comunes basadas en el flujo de fluidos, tales como centrifugacién y filtracion.

A5.1 Conoce las ecuaciones de velocidad que rigen los fendmenos de transporte para
posteriormente estudiar su aplicacidn practica a operaciones unitarias de separacion.

A5.1 Integra los conocimientos de fundamentos de ingenieria de procesos en el
disefio de procesos de separacion en bioprocesos.

Modelizacion de procesos en sistemas alimentarios y biolégicos

A5.2 Entiende los fundamentos y criterios de disefio de productos bioldgicos,
fundamentalmente alimentos.

A5.3 Modela bioprocesos, tomando decisiones apropiadas durante la seleccion vy
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dimensionado de los equipos en funcién de criterios pertinentes de disefio.

A5.3 Adquiere una correcta metodologia aplicable en simulacion de procesos y
aprende los conceptos necesarios para simular y analizar procesos en estado
estacionario utilizando un programa comercial, como Super Pro o equivalentes.

A5.3 Determina las condiciones 6ptimas de operacidn respetando las restricciones del
proceso y/o producto.

Ingenieria de bioprocesos y alimentos

A1.5 Aplica los principios de transferencia de materia y energia al disefio de
secadores por conveccion, de secadores por atomizacién y mediante liofilizacion.

A1.5 Disefa y modela sistemas de evaporacion simple y multiple.

A5.1 Define el concepto de actividad de agua y aplica los modelos de isotermas de
adsorcion.

A5.1 Calcula las propiedades fisicas del aire himedo.
A5.2 Distingue entre diferentes materiales y su aplicacion al envasado de alimentos.

Laboratorio Integrado de Operaciones Unitarias

Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de Ingenieria y tecnologia de los
alimentos: Ingenieria y operaciones basicas de alimentos; Tecnologia de alimentos;
Procesos en las industrias agroalimentarias.

Al1.2 Aprende a planificar una experimentacién, a realizar, interpretar y valorar los
resultados de manera critica.

A1l.2 Asigna un error a los resultados obtenidos en los experimentos en funcion del
error de los datos que utilicen y del error experimental de las medidas que toman.
Considera la importancia de los errores en la validacidon de resultados experimentales.

A1.2 Aprende las técnicas basicas de medida en el laboratorio. Decide la aplicacion de
las técnicas analiticas adecuadas para cada problema.

A1l.2 Calibra instrumentos de medida de caudal, temperatura y presion.
A1l.2 Determina la eficiencia de un proceso de tratamiento térmico de un alimento.

A1.2 Obtiene correlaciones de los coeficientes de conveccidn y de los coeficientes de
friccion a partir de las medidas experimentales realizadas en un intercambiador de
calor.

Al.2 Estudia experimentalmente un proceso de compresiéon de aire en una o dos
etapas. Determina rendimiento volumétrico, mecanico, eléctrico, isentrépico y
isotérmico del proceso de compresion. Determina el coeficiente politropic del
compresor.

A1.2 Analiza un proceso de combustidn y el efecto del exceso de aire en la eficiencia
de la caldera y en las emisiones de la caldera.
Al1.3 Trabaja siguiendo siempre las normas de seguridad. Opera en el laboratorio

minimizando el consumo de energia y de materias primas y produciendo un minimo
de residuos.

Al.5 Resuelve problemas experimentales relacionados con balances de materia y
energia, termodindmica, transporte de materia, calor y fluidos.

A1.5 Optimiza las condiciones de operaciéon de procesos unitarios utilizando los datos
experimentales obtenidos en el laboratorio.

A2.1 Conoce y aplica las especificaciones de los equipos, y disefia los experimentos
de acuerdo con las especificaciones, reglamentos y normas de obligado
cumplimiento.

A5.1 Estudia el comportamiento de diferentes tipos de reactores ideales y reales, y
calcula parametros de operacion en base a cinéticas obtenidas en la bibliografia.

A5.1 Determina la influencia de las condiciones de operacidon en la efectividad de
operaciones unitarias de separacion controladas por la transferencia de materia.

A5.1 Analiza el efecto de las condiciones iniciales de la materia prima y de las
variables de operacion en el secado de alimentos.
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A5.1 Analiza el efecto de las condiciones de operacién sobre el rendimiento de un
ciclo de refrigeracion.

Contenido de la materia

Fundamentos de Ingenieria de Procesos

A W N

N O wn

9

Introduccién a la Ingenieria de Procesos.
Variables, dimensiones y unidades.
Clasificacion y representacion grafica de los procesos.

Planteamiento general de la ecuacién de balance de materia: Balance de materia en
sistemas con multiples subsistemas. Balance de materia en sistemas con reaccién
quimica. Balances de materia en sistemas monofasicos

Sistemas multifasicos puros: Diagramas de fase y regla de las fases.
Sistemas multifasicos y multicomponentes: Equilibrio de fases.
Energia y formas de energia.

El balance de energia: Balance de energia en sistemas no reactivos: Balance de
energia en sistemas con reaccion quimica: Balances en sistemas con multiples
reacciones.

Balance combinado de materia y energia.

10 Introduccién del concepto de acumulacion de materia y energia:
11 Planteamiento de los balances de materia y energia en estados transitorios.

Fundamentos de la produccion de alimentos

1

2

Introduccién a la conservacion de alimentos: Objetivos. Clasificacion y descripcion de
las principales tecnologias.

Introduccién a la propiedades fisicas de alimentos

Tratamientos térmicos de alimentos: Cinética de inactivacion microbiana,
Escaldado/coccidn, Pasteurizacion y Esterilizacion.

Tratamientos de conservacion de alimentos por frio: Congelacion, Refrigeracion,
Conservacion en atmésfera controlada.

Cinética de bioprocesos e ingenieria de reaccion

1

2

Cinética: equilibrio quimico y cinética. Dependencia de la velocidad de reaccién con la
composicién y la temperatura. Leyes de velocidad y estequiometria.

Disefio de reactores ideales. Reactores isotérmicos continuos y discontinuos.

Cinética enzimatica: Enzimas. Cinética de Michaelis-Menten. Inhibicion competitiva y
no competitiva. Inhibicidn por el sustrato. Biocatalizadores inmobilizados.

Cinética microbiana. Cinética de crecimiento exponencial. Modelo de Monod.

Disefio de bioreactores. Caracteristicas y tipos de bioreactores. Transferencia de
oxigeno en bioreactores. Disefio de bioreactores de tanque agitado discontinuos.
Disefio de bioreactores continuos de tanque agitado. Velocidad de dilucién y lavado
del reactor. Disefio de reactores tubulares. Disefio de sistemas de bioreactores con
cinéticas controladas por producto, por sustrato y producto y con envenenamiento
por producto.

Diseiio de procesos de separacion

1

2

Introduccién a los fendmenos de transporte. Ecuaciones de velocidad, transporte
molecular en estado estacionario.

Operaciones de separacion basadas en la transferencia de materia. Extraccion
liquido-liquido, extraccion solido-liquido, destilacion y rectificacion de mezclas
binarias, adsorcién, intercambio idnico, cromatografia.

Procesos de separacién y purificacion: centifugacion, filtracién vy filtracion por
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membranas.
Separacién y purificacion de material intracelular.

Modelizacion de procesos en sistemas alimentarios y bioldgicos

1

NOoO o~ WN

Introduccién a la programacion de operaciones en plantas discontinuas.
Organizacién de la produccion en plantas flexibles.

Disefio y redisefio de plantas discontinuas.

Intoduccidn al paquete de simulacién SuperPro.

Simulacidon de procesos de fermentacion.

Simulacidon de procesos de separacion.

Simulacién de procesos de produccion de alimentos.

Ingenieria de bioprocesos y alimentos

1

Concentraciéon y evaporacion. Disefio de evaporadores de efecto simple y de efecto
multiple.

Secado: Isotermas de adsorcidon. Actividad de agua. Psicrometria. Deshidratacion por
conveccion. Disefio de secadores continuos y discontinuos. Liofilizacion. Atomizacién.

Introduccién al envasado de alimentos.

Laboratorio Integrado de Operaciones Unitarias

Modulo 1 Reactores Quimicos:

e Anadlisis de reactores ideales y reales: CSTR, 2CSTR en serie, PFR y reactor de
flujo laminar.

Modulo 2 Operaciones de Separacion:

e Destilacién
e Absorcion.
e Extraccion.
e Intercambio idnico
e Osmosis inversa
Mddulo 3 Tratamientos de alimentos:
e Liofilizacion.
e Pasteurizacion.
e Secado de sélidos.
e Congelacion.
¢ Homogeneizacion
e Bioreactores.
Médulo 4 Operaciones de Intercambio de Calor
e Banco de intercambiadores de calor
e Analisis de la combustidn de una caldera
e Compresion de aire
e Ciclo de refrigeracidén por compresién mecanica de vapor

Observaciones

Las asignaturas Fundamentos de ingenieria de procesos y Fundamentos de la
produccion de alimentos desarrollan la actividad formativa Anteproyectolntegrado (AI). Por
su naturaleza y competencias que despliega, esta actividad formativa estd eminentemente
centrada en el alumno como principal actor, aprendiendo a través de su propia experiencia
supervisada y dirigida por los profesores de la asignatura. En este sentido, los detalles de esta
actividad formativa se han detallado en los apartados 5.2, 5.3 y 5.4 de la memoria.

En el marco del Anteproyecto Integrado se trabaja de modo cooperativo, en equipo, en un
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entorno profesional virtual, en el que se desarrolla fundamentalmente los resultados de
aprendizaje de competencias especificas. Sin embargo, como se ha descrito en el apartado 2
de la memoria, el resto de las asignaturas del curso participa también del Al. La participacién
de las demas asignaturas permite, pues, integrar los objetivos globales del curso, aunque
dichos objetivos se desarrollen especificamente en las asignaturas que coinciden en un curso.
El anteproyecto se lleva a cabo del modo siguiente:

Trabajo en equipo presencial, en el que se da la interaccion de los equipos con los
consultores (profesores de la materia pero, también, de las distintas asignaturas del
curso) durante el cual se recibe feedback sobre competencias transversales, asi como
de las competencias especificas (A) propias del curso. Aqui se incluyen sesiones de
distinta naturaleza como pueden ser las propias de seguimiento, pero también de
caracter experimental, visitas a industrias, consultas a profesionales del sector, etc.

¢ Trabajo en equipo e individual no presencial. Los alumnos trabajan sin supervision
directa de los profesores, de acuerdo con las tareas que se han asignado en el equipo.

También se realiza:
Defensa de los resultados del Anteproyecto Integrado
Confeccién de informes técnicos relativos a los Als.

Presentacion publica de los resultados del Al en sesiones de pdsters y disertaciones,
valorados por un tribunal de profesores.

Seminarios de formacion en competencias transversales

Seminarios introductorios relativos a los resultados de aprendizaje de competencias
especificas y trabajo cooperativo (hands out) basado en el estudio de casos,
relacionados con los contenidos especificos (competencias tipo A) de cada una de las
asignaturas.

La estructura de esta actividad formativa da lugar a que, las actividades que el estudiante
realiza bajo la supervisidn de un profesor conduzcan a una presencialidad que es superior a la
media de las actividades mas convencionales.

Para su evaluacidn se utiliza el siguiente sistema:

Evaluacidn de las competencias especificas: se tienen en cuenta los sistemas de Hand
out, estudios de problemas abiertos, evaluacién del informe del Anteproyecto
Integrado, presentacion y defensa oral del trabajo realizado en el Anteproyecto.

Evaluacion del nivel de competencias sociales adquirido en el marco del Anteproyecto

Explicacidon del sistema de evaluacion:

Para la elaboracién del sistema de evaluacién de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacién de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacién maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Fundamentos de Ingenieria de Procesos
Especificas: Al1.1; A2.2, A2.5, A5.1

Transversales: B1.1; B1.2; B1.3; B1.4; B1.5; B2.1; B2.2; B2.3; B2.4; B2.5; B2.7; B3.1; B3.2;
B3.3; B3.4; B4.1; B4.2, B4.3; B4.4; B5.1; B5.2; B5.3; B6.1; B6.2
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Fundamentos de la produccion de alimentos
Especificas: Al.1; A1.3; A1.5; A2.1, A2.2, A2.5, A5.1, A5.2

Transversales: B1.1; B1.2; B1.3; B1.4; B1.5; B2.1; B2.2; B2.3; B2.4; B2.5; B2.7; B3.1; B3.2;
B3.3; B3.4; B4.1; B4.2; B4.3; B4.4; B5.1; B5.2; B5.3; B6.1; B6.2

Cinética de bioprocesos e ingenieria de reaccion

Especificas: A1.5, A5.1, A5.2

Transversales: B4.1

Disefio de procesos de separacion

Especificas: A1.5, A5.1

Transversales: B4.1

Modelizacion de procesos en sistemas alimentarios y biologicos
Especificas: A5.2, A5.3

Transversales: B4.1

Ingenieria de bioprocesos y alimentos

Especificas: A1.5, A5.1, A5.2

Transversales: B4.1

Laboratorio Integrado de Operaciones Unitarias

Especificas: A1.1; A1.2; A1.3; Al1.5; A2.1, A5.1

Transversales: B1.1; B1.2; B1.3; B1.5; B3.2; B3.3; B4.1; B4.3; B4.4; B5.1; B5.3

MATERIA
Especificas: Al1.1; A1.2; Al1.3; A1.5; A2.1, A2.2, A2.5, A5.1, A5.2, A5.3

Transversales: B1.1; B1.2; B1.3; B1.4; B1.5; B2.1; B2.2; B2.3; B2.4; B2.5; B2.7; B3.1; B3.2;
B3.3; B3.4; B4.1; B4.2; B4.3; B4.4; B5.1; B5.2; B5.3; B6.1; B6.2

Generales: CB1; CB2; CB3; CB4; CB5

Metodologias y actividades formativas

Fundamentos de Ingenieria de Procesos

. . Horas Horas .

Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales

Actividades introductorias 1 1 100%
Sesion magistral 87 44 50%
Resolucion de problemas 30 15 50%
Anteproyecto 107 75 70%
TOTAL 225 135 60%

Fundamentos de Produccién de Alimentos (API - 2)

L . Horas Horas o
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividades introductorias 1 1 100%
Sesién magistral 87 44 50%
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Resolucion de problemas 30 15 50%
Anteproyecto 107 75 70%
TOTAL 225 135 60%

Cinética de bioprocesos e ingenieria de la reaccion

. . Horas Horas .
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividades introductorias 1 1 100%
Sesion magistral 73 29 40%
Resolucion de problemas 76 30 40%
TOTAL 150 60 40%
Diseiio de procesos de separacion
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividades introductorias 1 1 100%
Sesién magistral 110 44 40%
Resolucion de problemas 39 15 40%
TOTAL 150 60 40%

Modelizacion de procesos en sistemas alimentarios y biologicos

L. . Horas
Actividad formativa
totales
Actividades introductorias 1
Sesién magistral 35
Resolucion de problemas 39
TOTAL 75

Ingenieria de bioprocesos y alimentos

Horas
Actividad formativa
totales
Actividades introductorias 1
Sesidén magistral 35

Horas
presenciales

1
14

15

30

Horas
presenciales

1
14

Presencialidad

100%
40%

40%

40%

Presencialidad

100%
40%
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Resolucion de problemas 39 15 40%
TOTAL 75 30 40%
Laboratorio Integrado de Operaciones Unitarias
Horas Horas
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividades introductorias 1 1 100%
Practicas de laboratorio 119 60 50%
Estudios previos 20 10 50%
Presentaciones 10 4 40%
TOTAL 150 75 50%
MATERIA
o L . Horas . Presencialidad
Metodologias | Actividad formativa Totales Horas presenciales (%)
Activ.introductoria 7 7 100%
TEORIA Sesion magistral 429 189 44%
Estudios Previos 20 10 50%
i Resolucion de 248 105 42%
PRACTICAS |Problemas
Presentaciones 10 4 40%
Practicas Lab 120 60 50%
PROYECTO
Anteproyecto 214 150 70%
TOTAL 1050 525 50%

Sistema de evaluacion

MATERIA

. . Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion . .
minima maxima
Pruebas mixtas 10% 55%
Pruebas practicas 2% 70%
Supuestos  practicos / 10% 20%
estudio de casos
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Presentaciones 5% 20%
Informe del 10% 30%
Anteproyecto

Defensa del 10% 20%
Anteproyecto

Sistema de evaluacion

de competencias 15% 250
sociales en el marco del

Anteproyecto

Informe de practicas 20% 80%
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Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia:

Ingenieria de las Industrias
Agroalimentarias

Créditos ECTS, caracter
12 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6ECTS 3Curso 1C, 6ECTS 4Curso 1C

Asignaturas

Control e Instrumentacion

Obligatoria; 6 ECTS; 3r curso; 1C; castellano y catalan

Construcciones Agroalimentarias

Obligatoria; 3 ECTS; 4 curso; 1C; castellano y catalan

Ingenieria de las Instalaciones de las Industrias Agroalimentarias
Obligatoria; 3 ECTS; 4 curso; 1C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Control e Instrumentacion

- Al.1 Conoce, comprende vy utiliza los principios de: Equipos y maquinarias auxiliares de
la industria agroalimentaria. Automatizacion y control de procesos.

- A1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio los
fundamentos tedricos explicados en el aula.

- Al.2 Determina parametros de ajuste de controladores.

- A5.3 Modeliza un proceso quimico sencillo que relaciona los cambios en las variables de
salida de un proceso con los cambios en las entradas.

- A5.3 Predice (simula) el funcionamiento de un proceso.

- A5.7 Establece una estrategia de control adecuada en un equipo determinado
atendiendo a su integracion en el proceso global.

- A5.7 Discierne la combinacion éptima de variables controlables y manipulables.
- A5.7 Reduce las interacciones entre lazos de control.

- A5.7 Analiza los lazos de control propuestos para determinar su robustez.

- A5.7 Ajusta los parametros de los controladores de forma analitica.

- A5.7 Comprende el funcionamiento de los equipos de instrumentacion.

- A5.7 Se inicia en el control digital de procesos.

- A5.7 Conoce los principios de funcionamiento de la instrumentacion industrial

Construcciones Agroalimentarias
- Al1.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de: Construcciones agroindustriales.

- A1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio los
fundamentos tedricos explicados en el aula.

- A2.1 Conoce y aplica el marco legal en la realizacion y ejecucion de proyectos.

- A2.1 Conoce y aplica conceptos de Integracion paisajistica de las edificaciones y obras
rurales.

- A5.11 Conoce y aplica la mecanica de suelos en el célculo de cimentaciones.
- A5.11 Calcula muros de contencion.
- A5.11 Disefia y calcula diferentes tipos de forjados.
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- A5.11 Conoce y disefia diferentes tipos de edificaciones para instalaciones
agropecuarias.

- A5.11 Conoce y disefia diferentes tipos de edificacion para la industria agraria.
- A5.11 Disefia y calcula caminos rurales.

- A5.11 Conoce los principios basicos de las instalaciones de un edificio, Instalaciones de
abastecimiento y distribucién de agua caliente y fria. Instalaciones de evacuacion y
saneamiento. Instalaciones de climatizacion. Ventilacion. Eficiencia energética de los
edificios.

Ingenieria de las Instalaciones de las Industrias Agroalimentarias

- Al.1 Conoce, comprende vy utiliza los principios de: Equipos y maquinarias auxiliares de
la industria agroalimentaria. Ingenieria de las obras e instalaciones.

- A2.5 Conoce y aplica el marco legal en la realizacion y ejecucion de proyectos.

- A5.9 Conoce, disefia y calcula instalaciones auxiliares de la industria agroalimentaria:
neumaticas, de ventilacion, de refrigeracién, de calefaccién y vapor.

- A5.9 Define y planifica el mantenimiento de instalaciones industriales.

- A5.10 Disefia y calcula las instalaciones eléctricas en industrias agroalimentarias.
- A5.10 Disefia y calcula instalaciones de transporte y gestion de liquidos.

- A5.10 Disefia y calcula instalaciones de transporte y gestion de sdlidos.

Contenido de la materia

Control e Instrumentacion
1 Introduccidn. Necesidad y descriptiva.
2 Dinamica de los procesos. Sistemas lineales. Modelado y simulacién.

3 Lazo basico de control. Descriptiva. Tipos de controlador. Ajuste de controladores.
Analisis de estabilidad de procesos. Analisis frecuencial.

4 Instrumentacion Industrial. Elementos de medida. Elementos de transmision.
Elementos finales de control (valvulas).

5 Alternativas al lazo de control. Cascada. Selectivo. Rango dividido. Control en avance
(Feed-Forward). Control inferencial.

6 Interaccién y desacoplamiento de lazos de control. Elaboracion de P&ID. Configuracion
de control en equipos de varias entradas u salidas (MIMO). Ejemplos y estrategias de
control para diversos tipos de Operaciones Unitarias.

7 Introduccion al control digital directo de procesos. Control de Supervisién y Adaptativo,
Control por modelo interno.

Construcciones Agroalimentarias

1 Mecanica de suelos y cimentaciones. Estudios de suelos. Presiéon admisible. Asientos.
Calculo estructural de zapatas.

2 Muros de contencion. Determinacion de empujes. Calculo de estabilidad. Calculo
estructural.

3 El codigo técnico de la edificacidn. Acciones. Criterios de disefio de obras e
instalaciones.

4 Forjados. Determinacion de acciones. Tipologia estructural. Forjados de acero.
Forjados de hormigdn. Nuevas tipologias y su célculo.

5 Unidades de edificacion para instalaciones agropecuarias. Soleras. Estructura.
Paredes. Cubiertas. Divisiones interiores. Revestimientos. Elementos constructivos
auxiliares.

6 Unidades de edificacion para la industria agraria. Soleras. Estructura. Paredes.
Cubiertas. Divisiones interiores. Revestimientos. Elementos constructivos auxiliares.

7 Camino rurales. Clasificacion. Trazado. Dimensionado. Drenajes.
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8 Integracién paisajistica de las edificaciones y obras rurales. Criterios de localizacion.
Valoracién del paisaje. Tipos de integracion. Técnicas de integracion.

Ingenieria de las Instalaciones de las Industrias Agroalimentarias
1 Instalaciones eléctricas en industrias agroalimentarias: Lineas y maquinas

2 Instalaciones de transporte y gestidon de liquidos: Circuitos hidraulicos, bombas,
depositos.

3 Instalaciones de transporte y gestion de sélidos: Tolvas de recepcion, sistemas de
limpieza y pesado, cintas de transporte, transporte neumatico, almacenamiento.

4 Instalaciones auxiliares de la industria agroalimentaria: neumaticas, de ventilacidn,
de refrigeracién, de calefaccion y vapor.

5 Mantenimiento de instalaciones industriales.

Observaciones

Explicacién del sistema de evaluacién:
Para la elaboracion del sistema de evaluacidn de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacion de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacién maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Control e Instrumentacion

- Al.1, Al1.2, A5.3, A5.7,B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3, CB4
Construcciones Agroalimentarias

- Al.1, Al1.2, A2.1, A5.11, B1.2, B1.3, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3, CB4
Ingenieria de las Instalaciones de las Industrias Agroalimentarias

- Al.1, A2.5, A5.9, A5.10, B1.1, B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3,
CB4

MATERIA
COMPETENCIAS BASICAS
CB1, CB2, CB3, CB5

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1; A1.2; A2.1; A2.5, A5.3, A5.7, A5.9, A5.10, A5.11

COMPETENCIAS TRANSVERSALES
- B1.1, B1.2, B1.3, B1.5, B3.2, B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3

Metodologias y actividades formativas
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Control e Instrumentacion

Actividad formativa Horas Hora_s Presencialidad
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 74 29 39%
Resolucién de 45 15 33%
Problemas
Practicas Lab 30 15 50%
TOTAL 150 60 40%
Construcciones Agroalimentarias
Actividad formativa Horas Hora_s Presencialidad
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 31 14 45%
Resolucion de 33 15 45%
Problemas
Practicas Lab 10 5 50%
TOTAL 75 35 47%

Ingenieria de las Instalaciones de las Industrias Agroalimentarias

Actividad Horas Horas Presencialidad
formativa Totales |presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesién magistral 31 14 44%
Resolucién de 23 10 44%
Problemas
Trabajos 10 50%
Practicas Lab 10 50%
TOTAL 75 35 47%
MATERIA
7 . . Horas Horas L
Metodologia Actividad formativa ) % Presencialidad
totales presenciales
Sesidon magistral 137 57 41%
TEORIA i
Actividades 3 3 100%
introductorias
PRACTICAS Resolucion de 100 40 40%
problemes
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Trabajos 10 5 50%
PROYECTOS Practicas Lab 50 25 50%
TOTAL 300 130 43%

Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Pruebas mixtas 5% 20%
Pruebas practicas 15% 35%
Resolucién de problemas o o

/ ejercicios 15% 35%
Informe de practicas 10% 20%
Trabajos 0% 45%

165




Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

elisEQ

Gestion de calidad

Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
Gestion de calidad 9 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: anual
ECTS por unidad temporal: 9 ECTS 3 curso Anual

Asignaturas

Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias
Obligatoria; 9 ECTS; 3 curso; AN; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias

A1.3 Valora el impacto econémico de las soluciones técnicas.

Al.4 Conoce, comprende y utiliza los principios de la gestion de la calidad, la
seguridad alimentaria y la trazabilidad.

A2.1 Conoce la normativa y la reglamentacién vigente relacionada con el control y la
evaluacioén de la calidad de los productos agroalimentarios.

A2.2 Desarrolla un problema abierto de forma cooperativa en el ambito de la
ingenieria de bioprocesos

A2.5 Desarrolla proyectos en el ambito de la ingenieria de bioprocesos.

A5.4 Controla eficazmente la calidad de los resultados que se generan en un
laboratorio de ambito agroalimentario.

A5.4 Valora la necesidad de implantar un sistema de calidad en las empresas
agroalimentarias.

A5.4 Gestiona el sistema de calidad de una industria agroalimentaria.
A5.4 Adopta un sistema de trabajo basado en los sistemas de gestion de la calidad.
A5.4 Controla la trazabilidad de los productos agroalimentarios.

A5.6 Integra la seguridad alimentaria como un elemento mas de la actividad de la
empresa.

Contenido de la materia

Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias

BLOQUE 1 ASPECTOS RELACIONADOS CON LA CALIDAD DEL PRODUCTO

TEMA 1: LA CALIDAD DEL PRODUCTO

Definiciones relacionadas con la calidad del producto
Identificacion de producto: CAE, legislacion alimentaria
Criterios de calidad de acuerdo con la legislacion

Especificaciones de materias primas, de productos intermedios y acabados. Planes de
calidad de producto

TEMA 2: LABORATORIOS DE ENSAYO Y CALIBRACION

Capacidad técnica del laboratorio alimentario para realizar exdmenes organolépticos
(panen de cata), examenes microbioldgicos de materias primas, parametros fisico-
quimicos de producto acabado

El control de calidad de los resultados del laboratorio
Equipos de medida y ensayo
Procedimientos de ensayo, registro de datos primarios e informes de ensayo
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TEMA 3: LA CALIDAD DEL PRODUCTO. PROTECCION DE LA GENUIDAD Y CALIDAD DE LOS
PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS

Denominaciones de calidad, marcas de calidad
BLOQUE 2 LA GESTION DE LA PREVENCION

TEMA 4: LA TRAZABILIDAD
¢ Implementacién de la trazabilidad en la empresa
e Trazabilidad hacia adelante, hacia atras y de proceso
e Requisitos de datos de un proceso productivo de obtencién de producto
TEMA 5: SISTEMAS DE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA: APPCC
e Laimplantacién de un sistema APPCC en la industria alimentaria
¢ Identificacion de los pre-requisitos propios de este tipo de industria
e Identificacion de los riesgos propios de este tipo de industria
e Medidas preventivas
e PCCs
e Plan APPCC

BLOQUE 3 SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD

TEMA 6: GESTION DE LA CALIDAD: NORMAS UNE-EN-ISO 9000
ISO 9001:2015 . Requisitos del sistema de gestion de calidad en la industria problema
e Manual de calidad
e Mapa de procesos e interacciones de los mismos
e Identificacion del flujogramas de cada proceso de la empresa
e Procedimientos y otros documentos
e Registros de calidad propios

e Herramientas para la medida, andlisis y mejora: los indicadores. LA AUDITORIA
INTERNA

TEMA 7: COMBINACION DE LOS SISTEMAS APPCC Y LOS SISTEMAS DE GESTION DE CALIDAD
e Semajanzas y diferencias.
e Utilizacion del sistema de gestion de la calidad para gestionar el APPCC

TEMA 8: PROTOCOLOS ESPECIFICOS DE CALIDAD PARA SECTOR ALIMENTARIO
e Identificacion de los requisitos propios de BRC, IFS, ISO 22000, FSSC 22000

TEMA 9: LA GESTION AMBIENTAL

elLa 14001 en la industria tipo: identificacion de los procedimientos y procesos a
documentar

e El reglamento EMAS
e La integracion de los sistemas de calidad, medio ambiente y seguridad alimentaria

Observaciones

La asignatura Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias desarrolla la actividad
formativa Anteproyectolntegrado (AI). Por su naturaleza y competencias que despliega, esta
actividad formativa estd eminentemente centrada en el alumno como principal actor,
aprendiendo a través de su propia experiencia supervisada y dirigida por los profesores de la
asignatura. En este sentido, los detalles de esta actividad formativa se han detallado en los
apartados 5.2, 5.3 y 5.4 de la memoria.

En el marco del Anteproyecto Integrado se trabaja de modo cooperativo, en equipo, en un
entorno profesional virtual, en el que se desarrolla fundamentalmente los resultados de
aprendizaje de competencias especificas. Sin embargo, como se ha descrito en el apartado 2

167



elisEQ

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Gestion de calidad

de la memoria, el resto de las asignaturas del curso participa también del Al. La participacién
de las demas asignaturas permite, pues, integrar los objetivos globales del curso, aunque
dichos objetivos se desarrollen especificamente en las asignaturas que coinciden en un curso.
El anteproyecto se lleva a cabo del modo siguiente:

Trabajo en equipo presencial, en el que se da la interaccidn de los equipos con los
consultores (profesores de la materia pero, también, de las distintas asignaturas del
curso) durante el cual se recibe feedback sobre competencias transversales, asi como
de las competencias especificas (A) propias del curso. Aqui se incluyen sesiones de
distinta naturaleza como pueden ser las propias de seguimiento, pero también de
caracter experimental, visitas a industrias, consultas a profesionales del sector, etc.

e Trabajo en equipo e individual no presencial. Los alumnos trabajan sin supervision
directa de los profesores, de acuerdo con las tareas que se han asignado en el equipo.

También se realiza:
Defensa de los resultados del Anteproyecto Integrado
Confeccidn de informes técnicos relativos a los Als.

Presentacion publica de los resultados del Al en sesiones de pésters y disertaciones,
valorados por un tribunal de profesores.

Seminarios de formacion en competencias transversales

Seminarios introductorios relativos a los resultados de aprendizaje de competencias
especificas y trabajo cooperativo (hands out) basado en el estudio de casos,
relacionados con los contenidos especificos (competencias tipo A) de cada una de las
asignaturas.

La estructura de esta actividad formativa da lugar a que, las actividades que el estudiante
realiza bajo la supervision de un profesor conduzcan a una presencialidad que es superior a la
media de las actividades mas convencionales.

Para su evaluacidn se utiliza el siguiente sistema:

Evaluacién de las competencias especificas: se tienen en cuenta los sistemas de Hand
out, estudios de problemas abiertos, evaluacion del informe del Anteproyecto
Integrado, presentacion y defensa oral del trabajo realizado en el Anteproyecto.

Evaluacion del nivel de competencias sociales adquirido en el marco del Anteproyecto

Requisitos
Sin requisitos.

Competencias

Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias
Especificas

Al.3, Al.4, A2.2, A2.5, A5.4, A5.6

Transversales

B1.1, B1.2, B1.3, B1.4, B1.5, B2.1, B2.2, B2.3, B2.4, B2.5, B2.7, B3.1, B3.2, B3.3, B3.4,
B4.1, B4.2; B4.3, B4.4, B5.1, B5.2, B5.3, B6.1, B6.2

Generales
CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Metodologias y actividades formativas

Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias

Presencialidad
(%)

Horas Horas
Totales presenciales

Metodologia | Actividad formativa
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Activ.introductoria 1 1 100%
TEORIA
Sesidén magistral 87 44 50%
PRACTICAS | Resolucion de 30 15 50%
Problemas
PROYECTOS | Anteproyecto 107 75 70%
TOTAL 225 135 60%

Sistema de evaluacion

MATERIA

Sistema de evaluacidn
Pruebas mixtas

Pruebas practicas
Presentaciones

Informe del Anteproyecto
Defensa del Anteproyecto

Nivel de competencias
sociales adquirido en el
marco del Anteproyecto

Ponderaciéon minima

20%
2%
5%

15%

10%

15%

Ponderacién maxima

35%
15%
15%
30%
20%

25%

elisEQ
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Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Analisis @ Créditos ECTS, caracter
de los alimentos 9 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: anual
ECTS por unidad temporal: 9 ECTS, 2 curso anual

Asignaturas

Quimica y analisis de los alimentos
Obligatoria; 9 ECTS; 2 curso; AN; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Quimica y Analisis de los Alimentos
A1.1 Conoce, comprende y utiliza los principios del analisis de alimentos.
Al.2 Es competente en el laboratorio de analisis quimico.
Al.2 Redacta informes analiticos.
A2.1 Es capaz de discernir entre los métodos usuales y los métodos oficiales de analisis.
A2.1 Sabe dénde y cédmo encontrar los distintos métodos de analisis.

A2.1 Es capaz de seleccionar de entre todos, el método de analisis mas adecuado al tipo
de analito y tipo de alimento seleccionado a partir de sus conocimientos teoérico-
practicos.

A5.5 Conoce la composicidon quimica de los alimentos.

A5.5 Conoce las posibles interacciones entre los componentes quimicos de los alimentos.
A5.5 Conoce los métodos usuales y oficiales de andlisis de alimentos y sus fundamentos.
A5.5 Interpreta un protocolo de analisis.

A5.5 Es critico ante los resultados obtenidos en el analisis quimico de un alimento

A5.5 Conoce los métodos de analisis sensoriales y sus fundamentos

Contenido de la materia

Quimica y Analisis de los Alimentos

1 INTRODUCCION: Obijetivos. Sistemética del Andlisis fisico-quimico. Proceso Analitico.
Métodos de Anélisis Quimico: oficiales y usuales

2 AGUA: Estructura y Propiedades en los alimentos. Estabilidad. Actividad del Agua.
Densidad. Residuo seco. Reacciones de interés alimentario. Métodos de analisis.

3 GLUCIDOS: Tipos y estructura. Propiedades en los alimentos. Enlace glicosidico.
Estabilidad. Azlcares, azucares reductores, polisacaridos y fibra. Reacciones de
interés alimentario. Métodos de analisis.

4 LIPIDOS: Tipos y estructura. Propiedades en los alimentos. Enlaces lipidicos.
Estabilidad. Acidos grasos, triglicéridos y lipidos complejos. Reacciones de interés
alimentario. Indices de calidad. Métodos de analisis.

5 PROTEINAS: Tipos y estructura. Propiedades en los alimentos. Enlace peptidico.
Interacciones y estabilidad. Desnaturalizacion. Propiedades funcionales. Reacciones
de interés alimentario. Métodos de analisis.

6 MATERIA MINERAL: Distribucion y clasificacién: mayoritarios, minoritarios, trazas.
Propiedades en los alimentos. Interacciones y estabilidad. Métodos de andlisis.

7 ADITIVOS: Aditivos alimentarios y sustancias téxicas. Conservantes, edulcorantes,
colorantes, otros. Control analitico de toxicos, residuos y contaminantes en
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alimentos.

8 ANALISIS SENSORIAL: Introduccién al andlisis sensorial de los alimentos. Conceptos
generales y fundamentos teoricos del analisis sensorial. Sentido de la vista. Sentido
del olfato. Sentido del gusto. Tipos de pruebas usadas en el analisis sensorial.

Observaciones

Requisitos
Sin requisitos.
Competencias

Quimica y analisis de los alimentos

Especificas: Al1.1, A1.2, A2.1, A5.5

Transversales: B1.1, B1.2; B1.3 B1.5; B3.2; B3.3, B4.1, B4.4, B5.1, B5.3;
Generales: CB1, CB2, CB3, CB 4,CB5

Metodologias y actividades formativas

MATERIA
7 . . Horas Horas o
Metodologia Actividad formativa . % Presencialidad
totales presenciales
Sesidon magistral 92 37 40%
TEORIA i
Actividades 0
introductorias 8 8 100%
Resolucion de 64 26 40%
problemas
PRACTICAS Foros de discusién 4 2 50%
Trabajos/Presentaciones 4 2 50%
PRACTICAS LAB | Précticas Laboratorio 53 35 66%
TOTAL 225 110 49%

Sistema de evaluacion
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MATERIA

Sistema de evaluacion

Ponderacion minima

Ponderacion maxima

Pruebas mixtas 20% 35%
Pruebas practicas 20% 35%
;{Z?glrtéicciic’;r; de problemas | ., 359%
Foros de discusién 5% 5%

Trabajos 15% 25%
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Seguridad Alimentaria
Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
Seguridad Alimentaria 9 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 6ECTS 2Curso 2C, 3ECTS 3Curso 1C

Asignaturas

Fundamentos de microbiologia de alimentos
Obligatoria; 6 ECTS; 2 curso; 2C; castellano y catalan
Bioprocesos alimentarios y seguridad alimentaria
Obligatoria; 3 ECTS; 3 curso; 1C; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Fundamentos de microbiologia de alimentos
Al.1 Conoce, comprende y utiliza los principios de la seguridad alimentaria.

Al1.2 Aprende a planificar y programar experimentos en todo su conjunto, desde la
prevision del material necesario hasta la interpretacion de los resultados.

A5.6 Conoce diferentes aspectos relacionados con el mundo de los microorganismos en los
alimentos.

A5.6 Describe cdmo es la microbiota normal de los alimentos.

A5.6 Conoce los microorganismos involucrados en las infecciones, intoxicaciones vy
toxiinfecciones relacionadas con los alimentos asi como los procesos que determinan.

A5.6 Conoce las técnicas de estudio clasicas y rapidas de los microorganismos.

A5.6 Conoce las necesidades nutricionales y las capacidades metabdlicas de los
microorganismos.

A5.6 Conoce y determina qué tipo de alteraciones microbianas se producen en los
alimentos.

A5.6 Conoce qué estructura y mecanismo de accion tienen las toxinas microbianas.
A5.6 Conoce los principales virus transmisibles por el agua de bebida y alimentos.

A5.6 Conoce y utiliza adecuadamente el vocabulario y la terminologia propia de la
microbiologia de los microorganismos de interés industrial.

Bioprocesos alimentarios y seguridad alimentaria

- A1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos tedricos explicados en el aula.

- Al1.2 Utiliza las técnicas basicas de medida en el laboratorio y aplica las técnicas
analiticas adecuadas para cada problema

- A5.6 Conoce los microorganismos involucrados en la elaboracion de alimentos
fermentados

- A5.6 Conoce los ingredientes y aditivos alimentarios producidos por bacterias y hongos
- A5.6 Conoce los antibidticos producidos por bacterias y hongos
- A5.6 Conoce los ingredientes y aditivos alimentarios producidos por enzimas

Contenido de la materia

Fundamentos de microbiologia de alimentos
1 Fundamentos de microbiologia general. 1.1.- Concepto de microorganismo. 1.2.-
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Diversidad microbiana. 1.3.- Dinamicas de las poblaciones microbianas.

Desarrollo de la microbiologia de los alimentos. 2.1.- Introducciéon a la microbiologia
de los alimentos: 2.2.- Antecedentes historicos.

Condiciones que influyen en el desarrollo de los microorganismos en los alimentos.
Contaminaciéon de los alimentos. 3.1. Fuentes naturales. 3.2. Contaminacién de los
alimentos durante su manipulacién e industrializacion.

Microorganismos asociados a los alimentos: 4.1. Microbiota inicial. 4.2.
Microorganismos patdgenos. 4.3. Microorganismos productores de alteraciones. 4.4.
Metodologia de la toma y procesamiento de las muestras. Técnicas de recuento e
identificacion convencionales y rapidas de microorganismos.

Principios generales de la alteracidn de los alimentos: 5.1. Criterios de comestibilidad.
5.2. Causas de alteracion. 5.3. Clasificacion de los alimentos segun la facilidad con
gue se alteran. 5.4. Factores que determinan el nimero y clase de microorganismos
en los alimentos. 5.5. Factores que influyen en el crecimiento microbiano en los
alimentos. 5.6. Cambios causados por los microorganismos.

Principios generales de la conservacion de los alimentos: 6.1. Factores extrinsecos e
intrinsecos 6.2. Asepsia. 6.3. Eliminacidon de los microorganismos.

Virus y alimentos

Bioprocesos alimentarios y seguridad alimentaria

1

2
3
4

Microorganismos involucrados en la obtencion de alimentos fermentados. Productos
lacteos, productos carnicos, vegetales y frutas, pan y bebidas alcohdlicas.

Ingredientes y aditivos alimentarios producidos por bacterias y hongos
Antibioticos producidos por bacterias y hongos
Ingredientes y aditivos alimentarios producidos por enzimas

Observaciones

Explicacidon del sistema de evaluacion:

Para la elaboracién del sistema de evaluacién de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacion de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacién maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.

Competencias

Fundamentos de microbiologia de alimentos

Al.1, A1.2, A5.6
- B1.1, B1.2; B1.3, B3.2; B3.3; B4.4; B5.1; B5.3

Bioprocesos alimentarios y seguridad alimentaria

Materia

Al1.2, A5.6
- B1.2; B1.3; B3.2; B3.3; B4.4; B5.1; B5.3
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ESPECIFICAS
Al.1,A1.2, A5.6

GENERALES
CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

TRANSVERSALES

- B1.1, B1.2; B1.3, B3.2; B3.3; B4.4; B5.1; B5.3

Metodologias y actividades formativas

Fundamentos de microbiologia de alimentos

L. . Horas

Actividad formativa
totales

Activ.introductoria 1
Sesidén magistral 59
Presentaciones 12
Practicas Lab 78
TOTAL 150

Bioprocesos alimentarios y seguridad alimentaria

Horas
presenciales

Presencialidad

100%
24 41%
41%
45 57%
75 50%

. . Horas Horas .
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Actividad Introductoria 1 100%
Sesion magistral 49 19 40%
Practicas Laboratorio 25 10 40%
TOTAL 75 30 40%
MATERIA
Metodologias | Actividad formativa e Hora_s Fresenea itk
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 2 2 100%
TEORIA
Sesion magistral 107 43 40%
PRACTICAS | Presentaciones 12 5 41%
PROYECTO | Practicas Lab 104 55 53%
TOTAL 225 105 47%
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Sistema de evaluacion

MATERIA
Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Pruebas mixtas 30% 50%
Pruebas practicas 10% 30%
Resolucion o de 10% 30%
problemas / ejercicios
Supuestos practicos / o o
estudio de casos 20% >0%
Presentaciones 5% 30%
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Practicas Externas

Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
Practicas Externas 9 ECTS, obligatoria

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 9 ECTS, 4 curso 2Q (cuatrimestral)

Asignaturas

Practicas Externas
Obligatoria; 9 ECTS; 4 curso; 2Q; castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

MATERIA

- Al.1 Se familiariza con los medios técnicos mas frecuentemente utilizados por los
profesionales del ambito.

- Al.1. Culmina, en un entorno profesional real, la adquisicion de las competencias
que caracterizan la titulacion.

- Al.5 Integra los conocimientos y habilidades propias del ingeniero de bioprocesos
alimentarios con la experiencia directa en un entorno profesional real.

- A2.1 Interpreta normas, procedimientos, protocolos, estandares, manuales y los
aplica en casos practicos.

- A2.3 Entiende, interpreta, comunica y adopta los avances en el campo
agroalimentario para su aplicacién en la transferencia de tecnologia.

Contenido de la materia

Practicas Externas

Segun el Real Decreto 1393/2007: las practicas externas enriquecen la formacion de los
estudiantes de las ensefianzas de grado, en un entorno que les proporcionard, tanto a ellos
como a los responsables de la formacién, un conocimiento mas profundo acerca de las
competencias que necesitaran en el futuro

Ambitos que forman las practicas externas:
- Ambito Industrial, Empresarial y Administracion Publica.

Observaciones

Organizacion de las Practicas Externas

El estudiante dispone de un tutor en la institucién (tutor profesional) y un tutor académico en
la universidad, los cuales se encargan del seguimiento, supervisidon y apoyo durante la
realizacion de las practicas. Los detalles en cuanto a la organizacion y funcionamiento de las
practicas se pueden encontrar en el apartado ‘4.3 Sistemas accesibles de apoyo y orientacion
a los estudiantes una vez matriculados’.

Toda la informacién sobre el funcionamiento de la Practicas Externas se encuentra disponible
en la web del centro: PRACTICAS EXTERNAS, desde donde se puede acceder a la Guia de los
Alumnos y a Normativa Practicas Externas de los alumnos de la ETSEQ, aprobada en Junta de
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Practicas Externas
Centro de 4 de diciembre de 2014.

A través de la Guia Docente el estudiante dispone de informacién general del centro y de la
titulacion. Para cada una de las asignaturas se presenta una informacion estructurada vy
detallada. En el caso de las Practicas Externas aparece la informacion organizada en los
siguientes apartados: datos identificativos, competencias, resultados de aprendizaje,
procedimientos de asignacion y seleccion, planificacion, plan especifico de actuacion,
mecanismos de coordinacion y seguimiento, criterios y procedimientos de evaluacion, fuentes
de informacion y recomendaciones.

La Universidad se regird por la normativa vigente en cada momento. Actualmente la
regulacion aplicable en nuestro centro es:

- Real Decreto 592/2014, de 11 de julio, por el cual se regulan las practicas académicas
externas de los estudiantes universitarios.

- Real Decreto 1493/2011, de 24 de octubre, por el que se regulan los términos y las
condiciones de inclusién en el Régimen General de la Seguridad Social de las
personas que participen en programas de formacion.

- Real Decreto Ley 8/2014, de 4 de julio, de aprobacion de medidas urgentes para el
crecimiento, la competitividad y la eficiencia.

- Normativa de Préacticas Externas de los Estudiantes de la URV aprobada por el
Consejo de Gobierno del 20 de diciembre de 2012, como normativa interna
integradora de todas las practicas externas que se realizan bajo la tutela de la URV.

e Normativa Practiques Externes dels alumnes de I'ETSEQ, aprovada en Junta de Centre
de 4 de desembre de 2014
http://matrix.etseq.urv.es/practiques/doc/Normativa_PE_ETSEQ_2015_v8.pdf

Estatuto del estudiante universitario, aprobado por el Real Decreto 1791/2010, de 30
de diciembre.

Requisitos

Los estudiantes solamente podran matricular asignaturas de la materia Practicas Externas si
previamente han superado el 50% de los créditos del plan de estudios.

Competencias
MATERIA

COMPETENCIES ESPECIFICAS
Al.1, A1.5, A2.1, A2.3
COMPETENCIAS TRANSVERSALES

B1.1, B1.2, B1.5, B1.3, B2.6, B2.7, B3.1, B3.2, B3.3, B3.4, B4.1, B4.2, B4.3, B4.4, B5.1,
B5.2, B5.3, B6.2

COMPETENCIAS GENERALES:
CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Metodologias y actividades formativas
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Practicas Externas

. . Horas Horas o
Actividad formativa . Presencialidad
totales presenciales
Proceso de
seleccién/asignacién del 2 1 50%
lugar de préacticas externas.
Estancia en practicas 186 0 0%
Elaborac_lon de un informe 25 0 0%
de practicas
Mecanismos de coordinacion 12 2 16%
y seguimiento
TOTAL 225 3 1%
Sistema de evaluacion
MATERIA
Sistema de evaluacion Ponderacion minima Ponderacion maxima
Memoria: Informe de
practicas externas 40% 70%
evaluado por el tutor
interno
Informe del tutor externo 30% 50%
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Trabajo de Fin de Grado

Datos Basicos de la Materia

Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
Trabajo de Fin de Grado 12 ECTS, obligatorio

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano, inglés

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal: 12 ECTS, 4 curso 2Q (cuatrimestral)

Asignaturas

Trabajo de Fin de Grado
Obligatoria; 12 ECTS; 4 curso; 2Q; castellano, catalan e inglés

Resultados de aprendizaje

MATERIA

- Al.1 Fundamenta las decisiones de proyecto en las bases cientificas y tecnoldgicas
de la propia especialidad.

- A1.3 Evalla ambientalmente un producto o actividad.
- A1.3 Estima la viabilidad econdmica de los proyectos.

- Al.5 Aplica los conocimientos en materias basicas para realizar el disefio de un
proyecto.

- A2.1 Conoce y aplica el marco legal en la realizacién y ejecucién de proyectos.
- A2.1 Conoce la legislacion basica que aplica al proyecto y sabe dénde buscarla.

- A2.3 Entiende, interpreta, comunica y adopta los avances en el campo
agroalimentario para su aplicacién en la transferencia de tecnologia.

- A2.5 Culmina la adquisicion de las competencias que caracterizan la titulacién en un
proyecto integrador.

- A2.5 Integra los conocimientos y habilidades propias del ingeniero de bioprocesos
alimentarios con la experiencia directa en el desarrollo de un proyecto técnico
original.

- A6.1 Realiza individualmente y presenta y defiende ante un tribunal universitario, un
proyecto en el ambito de las tecnologias especificas de la Ingenieria Agricola de
naturaleza profesional en el que se sinteticen e integren las competencias adquiridas
en las ensefianzas.

Contenido de la materia

Trabajo de Fin de Grado

Los ambitos en los que se puede inscribir el TFG son:
- Ambito de las tecnologias especificas de la Ingenieria Agricola

Observaciones

El Trabajo de Fin de Grado es un ejercicio original que se debe realizar individualmente y
ser presentado ante un tribunal universitario. Consiste en un proyecto en el ambito de las
tecnologias de la Ingenieria Agroalimentaria de naturaleza profesional en el que se sintetizan
e integran las competencias adquiridas en los estudios.
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Trabajo de Fin de Grado
Actualmente la regulacion aplicable en nuestro centro es:

- la Normativa de Trabajo de Fin de Grado aprobada por Consejo de Gobierno de la URV en
fecha 10 de julio de 2012.

- Normativa de Trabajo de Fin de Grado de la ETSEQ aprobada por la Junta de Centro de la
ETSEQ en fecha 18 de diciembre de 2014.

La Guia Docente pone a disposicion del estudiante informacion actualizada sobre la
asignatura.

La Guia Docente facilita informacion general del centro y de la titulacidon asi como informacién
estructurada y detallada de cada una de las asignaturas. En el caso del Trabajo Final de
Grado (TFG) aparece la informacién organizada en los siguientes apartados: datos
identificativos, competencias, resultados de aprendizaje, procedimientos de seleccion y
asignacion, planificacién, plan especifico de actuacién, mecanismos de coordinacion y
seguimiento, criterios y procedimientos de evaluacién, fuentes de informacion vy
recomendaciones.

Ademas de la Normativa vigente y de la Guia Docente se dispone del espacio Moodle de la
asignatura del TFG al que los alumnos matriculados tienen libre acceso. Es un espacio de
comunicacidon entre los estudiantes y los Tutores Académicos donde tienen informacion
relevante sobre la asignatura (Guia para el estudiante,...).

Requisitos

Para poder matricular la asignatura de Trabajo de Fin de Grado, es requisito indispensable
haber superado el 70% de los créditos totales del grado, que deben incluir necesariamente
todos los créditos de primer y segundo curso.

Competencias

MATERIA

COMPETENCIES ESPECIFICAS
- Al.1,Al1.3, Al.5, A2.1, A2.3, A2.5, A6.1

COMPETENCIAS TRANSVERSALES (COMPETENCIAS GENERALES SEGUN APLICATIVO
MINISTERIO)

- B1.1, B1.3, B1.4, B1.5, B4.2, B4.3, B4.4, B5.1, B5.2, B5.3, B6.2

COMPETENCIAS GENERALES:
CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Metodologias y actividades formativas

MATERIA

Horas Presencialidad

Actividad formativa Horas Totales .
presenciales (%)
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Trabajo de Fin de Grado

Proceso de

seleccidén/asignacién del 2 1 50%
Trabajo de Fin de Grado

Desarrollo/Ejecucién del o
TFG 200 0 0%
Elaboracién de la memoria o
del TFG 8 0 0%
Presentacion y defensa del

TFG 5 2 40%
Mecanismos _ de 15 15 100%
coordinacion y seguimiento

TOTAL 300 18 6%

Sistema de evaluacion
MATERIA

Sistema de evaluacion Ponderacién minima Ponderacion maxima

Elaboracidn de la o o
memoria del TFG 20% 70%

Presentacion y defensa o o
del TFG 20% 60%

Mecanismos de
coordinacion y

seguimiento 0% 10%
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Optativas
Datos Basicos de la Materia
Denominacién de la materia: Créditos ECTS, caracter
Optativas 12 ECTS, optativa

Lenguas en las que se imparte: catalan, castellano

Unidad temporal: cuatrimestral
ECTS por unidad temporal:

Asignaturas

Ingenieria de Biosistemas

Optativa, 6 ECTS, 4 curso, 1 C, castellano y catalan
Analisis Instrumental en la Industria Quimica
Optativa, 3 ECTS, 4 curso, 1 C, castellano y catalan

Resultados de aprendizaje

Ingenieria de biosistemas

Al.1 Conoce las carecteristicas fundamentales de las moléculas de la vida
(biomoléculas).

Al.1 Conoce los fundamentos de los procesos de transcripcion y traduccidén en
microrganismos.

Al.1 Conoce y aplica las técnicas basicas utilizadas en la tecnologia de ADN
recombinante.

A1.1 Conoce y aplica las metodologias para realizar ingenieria metabdlica e ingenieria
de proteinas.

Al.1 Capacidad para colaborar y comunicarse con expertos del ambito de la
ingenieria de biosistemas y especialidades afines.

Al.1 Conoce a nivel basico aplicaciones de la ingenieria genética en plantas y
animales.

A1.2 Comprueba a través de la experimentacion y trabajo en grupo en el laboratorio
los fundamentos de algunas de las técnicas basicas utilizadas en la tecnologia de ADN
recombinante.

A1.3 Conoce las implicaciones éticas y legislativas basicas de la utilizacion de la
ingenieria de biosistemas.

A1.5 Conoce, comprende y utiliza los principios de la ingenieria de biosistemas.

Herramientas de Analisis de Datos para el Laboratorio Agroalimentario

A5.5 Valida adecuadamente un método analitico y controlar los resultados.

A5.5 Conoce el tratamiento estadistico de los datos experimentales, que constituyen
puntos basicos para obtener unos resultados de calidad.

Analisis Instrumental en la Industria Quimica

A5.5 Demuestra conocimiento sobre los fundamentos de las técnicas instrumentales
de andlisis mas utilizadas en diferentes ambitos industriales

A5.5 Discute y evalla la importancia de todos los aspectos del procedimiento
analitico tomando como base el estudio de problemas reales en la industria.
A5.5 Reconoce la Quimica Analitica como la ciencia metroldgica que desarrolla,

optimiza y aplica procesos de medida destinados a obtener informacién quimica de
calidad.

Contenido de la materia

Ingenieria de biosistemas
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Optativas
Introduccién a la ingenieria de biosistemas: Conceptos basicos.
Tecnologia de ADN recombinante: técnicas y herramientas.
El producto biotecnoldgico: moléculas, proteinas y organismos.
Plantas y animales transgénicos: conceptos basicos y métodos.
Legislacion, ética y economia del producto genéticamente modificado.

u b~ W N =

Herramientas de Analisis de Datos para el Laboratorio Agroalimentario
Introduccién. Documentacién de referencia

Pardmetros de calidad en andlisis quimico

Validacién de métodos analiticos

Caélculo de la incertidumbre de resultados analiticos

Estadistica basica para el laboratorio de analisis

Introduccidén al tratamiento y analisis de datos multivariantes

[y

AU~ WN

Analisis Instrumental en la Industria Quimica

Potenciometria

Espectroscopia de infrarrojo

Automatizacion analitica

Técnicas cromatograficas: cromatografia de gases y cromatografia de liquidos.
Acoplamiento de la espectrometria de masas

5. Plasma de acoplamiento inductivo y acoplamiento a la espectrometria de masas

AWNH

Observaciones

Optatividad a cursar por el estudiante:
El estudiante debe cursar 6 ECTS de asignaturas optativas.

Las asignaturas optativas definidas en este documento constituyen la oferta prevista
inicialmente. Sin embargo, serd necesario adaptar dicha oferta a la demanda de los
estudiantes, la posible aparicion de nuevos ambitos de interés relacionados con los cambios
tecnoldgicos y posibles cambios académicos.

Explicacién del sistema de evaluacidn:
Para la elaboracion del sistema de evaluacidn de esta materia se han realizado de forma previa
la evaluacidon de cada una de las asignaturas que la conforman.

Se ha indicado como ponderacién minima el valor minimo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia. Este valor es del 0% cuando la metodologia/prueba no se utiliza
en todas las asignaturas.

Se ha indicado como ponderacion maxima el valor maximo observado en el conjunto de todas
las asignaturas de la materia.

Requisitos

Sin requisitos.
Competencias

Ingenieria de biosistemas

Al.1, A1.2, A1.3,A1.5
B1.2; B1.3; B3.2; B3.3; B 4.1,B4.4; B5.1,; B5.3°
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Herramientas de Analisis de Datos para el Laboratorio Agroalimentario

A5.5
B1.1; B1.5; B4.1

Analisis Instrumental en la Industria Quimica

A5.5
B1.1; B1.5; B5.1

Materia
GENERALES
CB1, CB 2, CB3, CB4, CB5

ESPECIFICAS
Al.1, Al.2, Al1.3, Al.5, A5.5

TRANSVERSALES

B 1.1, B1.2; B1.3; B 1.5; B3.2; B3.3; B 4.1,B4.4; B5.1; B5.3

Metodologias y actividades formativas

Ingenieria de biosistemas

Actividad formativa t:(t);r]ess
Actividades introductorias 1
Sesién magistral 96
Resolucion de problemas 18
Practicas de laboratorio 35
TOTAL 150

Horas
presenciales

1
37
7
15
60

Presencialidad
(%)

100%
39%
39%
43%
40%

Herramientas de Analisis de Datos para el Laboratorio Agroalimentario

Actividad formativa Horas Totales Hora§ Pressnaeleee
presenciales (%)
Activ.introductoria 1 1 100%
Sesion magistral 35 14 40%
Resolucion de 30 12 40%
Problemas
Presentaciones 9 3 35%
TOTAL 75 30 40%
Anadlisis Instrumental en la Industria Quimica
Actividad formativa Horas Totales Hora_s Presencialidad
presenciales (%)
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Optativas

Activ.introductoria 1 1 100%

Sesién magistral 55 22 40%

Trabajos 19 7 37%

TOTAL 75 30 40%

MATERIA
Metodologias | Actividad formativa Horas Horas PreserLC|aI|dad
Totales presenciales (%)
Activ.introductoria 3 3 100%
TEORIA
Sesion magistral 186 73 39%
Resolucion de 48 19 40%
. Problemas

PRACTICAS | presentaciones 9 35%
Trabajos 19 37%
PROYECTO | Practicas Lab 45 15 43%
TOTAL 300 120 40%

Sistema de evaluacion

MATERIA

. ., Ponderacion Ponderacion
Sistema de evaluacion o P
minima maxima

Pruebas mixtas 10% 90%
Resolucién de problemas o o

/ ejercicios 5% 60%
Trabajos 30% 60%
Presentaciones 10% 40%
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6. Personal Académico

6.1. Profesorado

Tabla 6.1. Profesorado segiin categoria

Tabla 6.1. Profesorado seglin categoria
Universidad Categoria Total % Doctores % (1) Horas % (1)
URV Cu 5% 100% 5,6%
URV TU 29% 100% 34,3%
URV TEU 7% 50% 2,3%
URV AGREG 18% 100% 12,2%
URV COLP 1,5% 100% 5,2%
URV LEC 7% 100% 10,3%
URV PA 11% 14% 15,0%
URV PCSER 1,5% 100% 3,1%
URV PIPF 20% 0% 12,0%
Leyenda:

AGREG-Agredado, COLP-Colaborador permanente (Colaborador Licenciado), CU-Catedratico de Universidad, INVPOST-
Investigador Postdoctoral i PIPF-Investigadores en Formacion (Personal Docente contratado por obra y servicio), LEC-
Lector (Ayudante Doctor), PA-Asociado, PCSER-Profesorado en comision de servicios (Otro Personal funcionario), PVC-
Visitantes con contrato (Profesor Visitante), TEU-Titular de Escuela Universitaria, TU-Titular de Universidad

6.1.1. Personal Académico

La carga docente necesaria para llevar a cabo el plan de estudios propuesto queda
completamente asumida por la plantilla actual de profesorado de los departamentos
implicados en la docencia de las actividades del plan de estudios propuesto. El
coste econdmico del profesorado implicado, al tratarse de la plantilla presupuestada
en el capitulo I de la Universitat Rovira i Virgili, queda asumida por la propia URV.

Respecto a los criterios de asignacion de la docencia y segun el articulo 7 de
asignacién de docencia al profesorado de la Normativa de Docencia de la URV:
corresponde a los departamentos aportar los recursos de personal docente con los
gue cuenta. Las obligaciones docentes que tenga asignadas, en vista de la fuerza
docente que le corresponde, constituye su carga docente obligada, la cual sera
responsabilidad colectiva del departamento.

Con caracter general, el conjunto nuclear de materias del plan de estudios,
Formacién basica, Obligatorias, Optativas de caracter fundamental, seran
impartidas por el profesorado a tiempo completo, mientras que, de acuerdo a la
dedicacién parcial y sujeta a cambios anuales de disponibilidad horaria, se reserva
al profesor asociado las materias optativas especificas, de perfil profesional y de
caracter mas complementario.

La Tabla 6.2 incluye la descripcién del personal académico que se prevé que
participe en la docencia del Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios
(GEBA). Dicha previsién se ha realizado a partir de la actual dedicacion del
profesorado al Grado de Ingenieria Agroalimentaria que entrard en extincién si se
aprueba la presente propuesta. Cabe mencionar que no se ha incluido informacion
sobre el Personal Investigador en Formacion porque, debido a su caracter eventual,
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presenta una elevada rotacién. Ademas, sus actividades en la titulacion se reducen
a tareas de apoyo en ambitos como las practicas de laboratorio, etc.

Tabla 6.2. Descripciéon del Personal Académico GEBA

- Dpto.- S Experienci Experiencia
No(n;l)ore Cat?g)o ria I{,rea Dedl(::‘a)cwn Titulo (5) a docente| investigadora/
(3) (6) profesional (7)
9 afios de | 9 afios exp inv. 1
exp. tramo
docente. 1 | investigadora. 13
tramo proyectos. 18
docente. publicaciones en
ACENA los  dltimos 10
MUNOZ, DQAQ afios. 1 tesis
LAURA LEC 0 TCde8h DOCTOR/A dirigida.
14 afios de | 24 afios de exp.
ADSERIAS exp. profesional en
SANS, Ingeniero docente consultoria y
JUAN PA DIQ TP de 1,5 h | Agrénomo oficina técnica
20 afos | 15 afios exp inv.

. exp. 4 proyectos.
BARBERA Licenciado docente. 2 publicaciones
ESCOI, en Ciencias | 3 tramos | Gltimos 10 afios
CARLOS TEU DIIM TC12h Matematicas | docentes
BELT,RAN 2 afios exp | 8 afios exp. inv.
DEBON, doc. 9 proyectos inv.
RAUL 60 publicaciones
ALEJANDR ultimos 10 afios. 1
0 PA DBB TP de 4,5 h | DOCTOR/A tesis dirigida

19 afos | 25 afios exp. inv.
exp. doc. 2 tramos inv.
BOER . Doctor 4 tramos | 45 proyectos
DIETER- Ingeniero doceéncia. altimos 10 afios. 3
THOMAS TU DIM TCde 8 h Quimico tesis dirigidas
22 afios | 22 afios exp. inv.
exp. doc. 3 tramos inv.

] 4  tramos | 23 proyectos.
BOQUE doceéncia 35 publicaciones
MARTI, DQAQ Doctor en ultimos 10 afios. 6
RICARD TU 0 TCde8h Quimica tesis dirigidas

18 afios | 24 afos exp. inv. 2

exp. doc. tramos inv. 30
BOUROUIS Doctor 2 tramos | proyectos. 31
CHEBATA, Ingeniero en | docentes publicaciones
MAHMOUD | AGREG DIM TCde8h Quimica ultimos 10 afos

20 afos | 20 afios exp. inv. 2

exp. doc. 2 | tramos  inv. 25

tramos proyectos. 32

docentes. publicaciones

ultimos 10 afos.
11 tesis dirigidas.

BRUNO 2 afios exp
ARGILAGU Doctor profesional en
ET, JUAN Ingeniero en tratamiento de
CARLOS AGREG DIM TCde8h Quimica aguas

24 afnos | 24 afios exp. inv. 3

exp. doc. tramos inv. 67

4  tramos | proyectos. 26
BUSTO docencia publicaciones
BUSTO, DQAQ Doctor en ultimos 10 afios. 9
OLGA TU 0 TCde8h Quimica tesis dirigidas. 24
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P Dpto.- o Experienci Experiencia
No(n;-l))re Catzag;) ra I{’rea Dedl(c‘:‘a)cmn Titulo (5) a docente| investigadora/
(3) (6) profesional (7)
afios exp.
profesional en
quimica y analisis
de los alimentos,
sensometria,
control de calidad
30 afos | 31 afios exp. inv. 4
CANO . exp. doc. tramos inv. 12
LIRA, JOSE Doctor en | 5 tramos | proyectos, 91
FRANCISC Ciencias doc. publicaciones
0 CuU DCMB TCde8h Bioldgicas ultimos 10 afos
15 afos | 22 afnos exp.
exp. Doc. profesional en
CARAZO Arquitectura y
TORRES, disefo, docencia
PAU PA DIM TP de4h Arquitecte/a estudios secundaria
23 afos | 29 afios exp. inv. 3
CONSTANT exp. doc. 4 | tramos  inv. 37
I tramos proyectos. 16
GARRIGA, Doctor en | doc. publicaciones
MAGDALEN Ciencias ultimos 10 afios. 4
A AGREG DIQ TCde8h Bioldgicas tesis dirigidas
9 afios exp | 16 afios exp inv.
doc. 25 proyectos. 25
publicaciones
ultimos 10 afios. 8
tesis dirigidas. 4
CONTRERA afios exp
S h Doctor profesional en
IGLESIAS, AGREG DIQ TCde 8 Inqemero promocioén y
SANDRA Quimico gestion en centro
de Innovacion,
responsable de
proyectos europeos
en centro
tecnoldgico
7 afios exp | 12 afios exp inv. 1
doc. 1| tramo inv. 11
tramo proyectos. 25
DE LAMO doceéncia publicaciones
CASTELLVI ultimos 10 afios. 1
, SILVIA LEC DIQ TCde8h DOCTOR/A tesi dirigida
13 afos | 15 afios exp inv. 1
exp doc. 1 | tramo inv. 7
tramo doc | proyectos. 15
) publicaciones
FERNANDE ultimos 10 afios. 3
Z afios exp prof en
SABATER, Doctor/a por consultor y analista
ALBERTO LEC DIQ TCde8h la U.B informatico
15 afos | 18 afios exp inv. 3
FERRANDO exp odc. 3 | tramos inv. 21
COGOLLOS tramos proyectos. 31
, MARIA Doctor doc. publicaciones
MONTSERR Ingeniero ultimos 10 afios. 3
AT TU DIQ TCde8h Quimico tesis dirigidas.
FORT 20 afios | 20 afios exp inv. 1
MARSAL, exp doc. 3 | tramo inv. 10
MARIA Doctor en | tramos proyectos. 17
FRANCESC | TU DBB TCde 8 h Quimica doc. publicaciones
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P Dpto.- o Experienci Experiencia
No(n;-l):re Catzag;) ra I{’rea Dedl(c‘:‘a)cmn Titulo (5) a docente| investigadora/
(3) (6) profesional (7)
A ultimos 10 afios. 2
tesis dirigidas.
18 afos | 23 afios exp inv. 2
exp doc. 3 | tramos inv. 45
tramos doc | proyectos. 51
GARCIA Doctor en publicaciones
VALLS, Ciencias ultimos 10 afios. 9
RICARD TU DIQ TCde8h Quimicas tesis dirigidas.
10 afios | 24 afos exp inv. 3
exp doc. 1 | tramos inv. 19
tramos proyectos. 32
GIAMBERI doc. publicaciones
NI . Gltimos 10 afios. 2
MARTA AGREG DIQ TCde 8h DOCTOR/A tesis dirigidas.
36 afos | 35 afios exp inv.
GILABERT exp doc. 6 | 18 proyectos. 24
MALLOL, Doctor en | tramos doc | publicaciones
ROBERT Ciencias ultimos 10 afios. 2
MANUEL TU DIM TCde 8 h Quimicas tesis dirigidas.
20 afos | 25 exp inv. 4
exp doc. | tramos inv. 25
GIRALT Doctor en | (UB y | proyectos 34
ESTEVE, Ciencias URV) 4 | publicaciones
MIREIA TU DBB TCde8h Bioldgicas tramos doc | ultimos 10 afios..
35 afos | 35 afios exp inv. 3
exp doc. 6 | tramos inv. 29
tramos doc | proyectos. 6
GIRALT publicaciones
MARCE, Doctor en ultimos 10 afios. 6
JAUME CU DIQ TCde8h Quimica tesis dirigidas.
24 afios | 5 aflos exp inv. 1
exp doc. 4 | proyecto. 2
tramos doc | publicaciones
ultimos 10 afios.
GOMIS 15 afios exp prof
SANCHEZ, Doctor/a por en arquitectura e
JORDI TEU DIM TCde 8h la U.P.C. ingenieria.
35 afios | 35 afos exp inv. 3
exp doc. 6 | tramos inv. 13
tramos doc | proyectos. 10
GRIFOLL Doctor en publicaciones
TAVERNA, Ciencias ultimos 10 afios. 5
JORDI CuU DIQ TCde8h Quimicas tesis dirigidas.
24 afos | 15 afios exp inv. 1
exp doc. 4 | tramo inv. 5
tramos doc | proyectos. 24
GUASCH Doctor publicaciones
PESQUER, Ingeniero altimos 10 afos. 1
LUIS TU DIEEA | TCde 8h Industrial tesi dirigida.
24 afios | 29 afos exp inv. 3
exp doc. 4 | tramos inv. 31
GUELL tramos doc | proyectos. 35
SAPERAS, Doctor en publicaciones
MARIA Ciencias ultimos 10 afios. 5
CARMEN TU DIQ TCde8h Quimicas tesis dirigidas.
8 afios exp | 17 afios exp inv. 2
; doc. 1| tramos inv. 13
GUMI tramo doc. | proyectos. 24
CABALLER Doctor en publicaciones
O, TANIA LEC DIQ TCde8h Quimica ultimos 10 afios. 5
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P Dpto.- o Experienci Experiencia
No(n;-l):re Catzag;) ra I{’rea Dedl(c‘:‘a)cmn Titulo (5) a docente| investigadora/
(3) (6) profesional (7)
tesis dirigidas. 1
afio exp prof en
empresa guimica
26 afios | 26 afos exp inv. 3
exp doc. 5 | tramos inv. 35
tramos doc | proyectos. 10
HERRERO Doctor en publicaciones
SABARTES Ciencias ultimos 10 afios. 4
, JUAN TU DIQ TCde8h Quimicas tesis dirigidas
22 afos | 15 afios exp inv. 2
exp doc. 3 | tramos inv. 50
tramos doc | proyectos. 122
] publicaciones
JIMENEZ Doctor en ultimos 10 afios. 8
ESTELLER, Ciencias tesis dirigidas. 18
LAUREANO | TU DIQ TCde8h Quimicas afios exp prof.
16 afos | 17 afios exp inv. 9
LAMPREAV exp doc. 2 | proyectos. 10
E tramos doc | publicaciones
FIGUERAS, Doctor en ultimos 10 afios. 1
MIRIAM COLP DBB TCde8h Enologia tesis dirigida.
8 afios exp | 12 afios exp inv. 1
doc. 1| tramo inv. 8
tramo doc | proyectos. 50
publicaciones. 2
tesis dirigidas. 10
LLIGADAS afios exp prof en
PUIG, DQAQ Doctor en quimica de
GERARD AGREG 0 TCde 8 h Quimica polimeros
LOPEZ 25  afios | 1 proyecto. 2 afios
BESORA, Licenciado exp doc. 3 | exp prof en
JOSEP en Ciencias | tramos doc | profesor de
MARIA TEU DIIM TC12h Matematicas secundaria
8 afios exp | 14 afios exp. Prof.
doc. en proyectos
constructivos de
oba civil,
levantamientos
topograéficos,
actualizaciones
. Arquitecto cartogriéficas,
LOPEZ Técnico en peritaciones de
SOLER, ejecucion de defensas judiciales,
JOSE LUIS | PA DIM TP de 6 h obras etc.
22 afios | 22 afos exp. inv. 2
exp. doc. 3 | tramos inv. 8
tramos doc | proyectos. 17
publicaciones
ultimos 10 afios. 3
MATEO tesis dirigidas. 4
SANZ, afios  exp prof
JOSEP Doctor en docencia en
MARIA TU DIQ TCde8h Matematicas secundaria.
19 afios | 19 afos exp inv. 3
MESTRES exp. doc. 3 | tramos inv. 26
SOLE, tramos doc | proyectos. 22
MARIA publicaciones
MONTSERR DQAQ Doctor en ultimos 10 afios. 6
AT AGREG 0 TCde8h Quimica tesis dirigidas.
MUNTE PA DIEEA | TPde5h Ingeniero en | 30 afios | 2 publicaciones. 25
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P Dpto.- o Experienci Experiencia
No(n;-l):re Catzag;) ra I{’rea Dedl(c‘:‘a)cmn Titulo (5) a docente| investigadora/
(3) (6) profesional (7)
PUIG, Electrénica exp. doc. afios exp. prof. en
JAVIER proyecto de
Ingenieria y como
profesor de
tecnologia eléctrica
y dibujo técnico, de
una FP de
electrénica, de
tecnologia y de
informatica.
21 afios | 21 afos exp. inv. 3
] exp. doc. 4 | tramos  inv. 20
PALLARES tramos proyectos. 40
CURTO, Doctor doc. publicaciones
JORGE Ingeniero en ultimos 10 afios. 6
MARIA TU DIM TCde8h Quimica tesis dirigidas.
19 afos | 5 afios exp. inv. 26
exp. doc. afios exp. prof. en
Actualizacion del
Catastro, gestidn
de proyectos,
educacién
secundaria y como
profesional libre,
realizando
RAMOS Doctor/a por proyectos,
ROMERO, la U. Rovira i peritaciones,
DIEGO PCSER DIM TCde8h Virgili informes técnicos
9 aflos | 20 afios exp. prof.
exp. doc. en ambito de la
INGENIEROS rural
ROVIRA en general en
GRAS, entorno rural,
FRANCISC Ingeniero agroindustrial y
0 PA DIM TP de5h Agrénomo medioambiental.
7 afos | 16 afios exp. inv. 2
exp. doc. tramos inv. 6
proyectos. 27
SALES publicaciones
PARDO, Doctor en Ultimos 10 afios. 4
MARTA AGREG DIQ TCde 8h Fisica tesis dirigidas
33 afios | 33 afos exp. inv. 2
STCHIGEL exp. doc. 3 | tramos  inv. 18
GLIKMAN, Doctor/a por | tramos proyectos. 35
ALBERTO la U. Rovirai | doc. publicaciones. 6
MIGUEL AGREG DCMB TCde8h Virgili tesis dirigidas.
9 afios exp | 13 afios exp inv. 1
doc. 1 | tramo inv. 9
Doctor en | tramo doc | proyectos. 10
STIRIBA ., Ciencias publicaciones
YOUSSEF AGREG DIM TCde8h Matematicas ultimos 10 afios.
20 afios | 25 afos exp inv. 3
exp doc. 3 | tramos inv. 20
tramos doc | proyectos. 40
STUBER ., Doctor publicaciones
FRANK Ingeniero ultimos 10 afios. 5
ERICH TU DIQ TCde8h Quimico tesis dirigidas.
TORRES Doctor en | 22 afos | 22 afios exp inv. 8
CORONAS, Administraci | exp doc. 4 | proyectos. 51
MARIA TU DGE TCde 8h on y |t ramos | publicaciones
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P Dpto.- o Experienci Experiencia
No(n;-l):re Catzag;) ra I{’rea Dedl(c‘:‘a)cmn Titulo (5) a docente| investigadora/
(3) (6) profesional (7)
TERESA Direccion de | doc ultimos 10 afios. 1
Empresas tesis dirigida.
25 afos | 3 afios exp inv. 2
exp doc. 4 | publicaciones. 30
TURON tramos afos exp prof en
RODRIGUE Doctor/a por | doc. Ingenieria
Z, CARLOS | TEU DIM TCde8h la U.P.C. Industrial
21 afos | 28 afios exp inv. 2
exp doc. 4 | tramos inv. 25
tramos proyectos. 19
VERNET Doctor doc. publicaciones
PENA, Ingeniero Ultimos 10 afios. 7
ANTONIO TU DIM TCde8h Quimica tesis dirigidas.
19 afios | 19 afios exp inv.
exp doc. 3 | 15 proyectos. 40
tramos doc | publicaciones
VIDAL Doctor en ultimos 10 afios. 1
BLASCO, Administraci tesis dirigida.
MARIA on y 3 afios exp prof en
ARANTZAZ Direcciéon de marketing y
U TU DGE TCde8h Empresas administracion
Master en
ingenieria 5 afios exp.
agronoma/In profesional en
CAROLINA geniera gestion de calidad
BENITO Técnica 3 afios exp | en industrias
PLANAS PA DQADO | TP de 1,5h | Agricola doc alimentarias
16 afios
experiencia
investigadora. 1
tramo inv. 5
proyectos. 3 afios
de experiencia
profesional. 5
LLUIS Doctor publicaciones en
MASIP Ingeniero 6 afios los dltimos 10
VERNIS AGREG DEQ TCde 8 h | Quimico exp. doc. | afios.
13 afios de
experiencia
investigadora. 1
tramo.9 proyectos.
1 Proyecto
Europeo. 13
publicaciones en
los dltimos 10
DANIA 9 anos afios. Actualmente
GARCIA DCCM Doctor en | exp. doc. 1 | dirige 3 tesis
SANCHEZ AGREG MBB TCde 8h Biologia tramo. doctorales
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6.1.2. Adecuacion del personal académico para la imparticion de la
docencia del titulo.

En referencia a la adecuacion del profesorado de la titulacion, cabe destacar que la
Tabla 6.2 recoge un conjunto de profesores con experiencia en todos los ambitos
propios de la Titulacidon de Ingeniero Técnico Agricola, que garantizan el desarrollo
de todas y cada una de las competencias incluidas en la Orden CIN/323/2009. Cabe
destacar que el nuevo grado contara con la experiencia del profesorado que ha
venido impartiendo en la URV el Grado en Ingenieria Agroalimentaria desde el curso
2010/11, y anteriormente la ya extinta Ingenieria Técnica Agricola, especialidad en
Industrias Agrarias y Alimentarias (ITAIAA), durante mas de 14 afios. Asimismo, la
URV, a través de lo establecido en el ‘Proceso de captacion y seleccion del PDI’
(P1.3.02) del Sistema Interno de Garantia de Calidad, dispone de los mecanismos
de contratacién necesarios para incorporar a profesorado con un perfil especifico en
caso de que sea necesario.

De manera mas detallada y en referencia a las materias propias del mdédulo comun
a la rama Agricola, cabe destacar que el profesorado de la materia ‘Fundamentos
Tecnoldgicos de la Ingenieria’ tiene experiencia docente e investigadora y/o
profesional en los ambitos de Ingenieria Mecanica, Mecanica de Fluidos, Maquinas y
Motores Térmicos, Ingenieria Electrdnica, Eléctrica y Aplicada, y Expresién Grafica
en la Ingenieria que garantizan su adecuacion al desarrollo de las competencias que
los estudiantes deben adquirir en las areas de Ingenieria del Medio Rural (calculo
de estructuras y construccién, hidraulica, ingenieria térmica, motores y maquinas,
electrotecnia, proyectos técnicos) y Cartografia y Topografia (levantamientos y
replanteos topograficos, Cartografia, Fotogrametria, sistemas de informacién
geografica y teledeteccion en agronomia) recogidas en la Orden CIN/323/2009. En
cuanto a la materia Bases Tecnoldgicas de la Produccidon Vegetal y Animal, el
profesorado cuenta con experiencia investigadora y/o profesional en ambitos como
la Botanica, Nutricion y Bromatologia, Bioquimica y Biologia Molecular y Fisiologia
Vegetal asi como en Ingenieria Agrondmica aplicada al campo agricola, en especial
viticola, y ganadero. Asimismo, el profesorado de esta materia ha impartido
asignaturas de los ambitos mencionados en la extinguida Ingenieria Técnica
Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias (ITAIAA), por lo que su
experiencia docente y profesional se adecla al desarrollo de competencias
relacionadas con la identificacién y caracterizacién de especies vegetales, las bases
de la produccion vegetal, sistemas de produccidén, proteccidon y explotacion, las
bases de la producciéon animal e instalaciones ganaderas y las aplicaciones de la
Biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera establecidas en la Orden.

El profesorado de la materia Ciencia y Tecnologia del Medio Ambiente desarrolla su
actividad profesional, investigadora y docente en los ambitos de Tecnologia del
Medio Ambiente, Ingenieria ambiental y Tecnologia de Alimentos por lo que su
perfil se adecua al desarrollo de las competencias en Ecologia, estudio de impacto
ambiental (evaluacidén y correccion) y gestidon y aprovechamiento de subproductos
agroindustriales que recoge la Orden. En la materia Economia Agraria, se dispone
de profesorado con experiencia profesional en el ambito de la ingenieria
agroalimentaria y agrondmica que le adecua para el desarrollo de las competencias
en valorizacidon de empresas y comercializacion, citadas en la Orden.

En el bloque de tecnologia especifica en Industrias Agrarias y Alimentarias,
siguiendo las indicaciones de la orden y del Libro Blanco, se han incluido las
siguientes materias: Ingenieria y Tecnologia de Alimentos, Ingenieria de las
Industrias Agroalimentarias, Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria. Por lo
gue se refiere a la materia Ingenieria y Tecnologia de Alimentos, la Tabla 6.1
muestra que el profesorado implicado en el grado propuesto tiene experiencia
docente e investigadora en las areas Tecnologia e Ingenieria de Alimentos e
Ingenieria Quimica, confiriéndole un perfil adecuado para el desarrollo de las
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competencias en ingenieria y operaciones basicas de alimentos, tecnologia de
alimentos, procesos en las industrias agroalimentarias, modelizacién y optimizacion
y gestion y aprovechamiento de residuos sefialadas en la Orden CIN/323/2009. En
relacion a la materia Ingenieria de las Industrias Agroalimentarias, la experiencia
del profesorado en los ambitos de Ingenieria Mecanica, Maquinas y Motores
Térmicos e Ingenieria Quimica garantiza su adecuacion para el desarrollo de las
competencias equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria,
automatizacion y control de procesos, ingenieria de las obras e instalaciones y
construcciones agroindustriales recogidas en la Orden. El profesorado que impartira
la docencia de la materias Gestidén de la Calidad y Seguridad Alimentaria dispone de
experiencia docente e investigadora en las areas Quimica Analitica y de Alimentos y
Microbiologia, respectivamente. En este sentido cabe destacar que los docentes
implicados en esta materia han impartido docencia en el ambito de la Gestidn y el
Control de la calidad tnato en el grado de Ingenieria Agroalimentaria como en la ya
extinguida ITAIAA. Por todo ello su perfil garantiza que desarrollen las
competencias en gestion de la calidad y seguridad alimentaria, analisis de
alimentos y trazabilidad mencionadas en la Orden CIN/323/20009.
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Por todo lo expuesto, se justifica que el grueso de profesores tienen una
experiencia docente, investigadora y profesional que garantiza su adecuacion para
desarrollar las competencias establecidas en la Orden CIN/323/2009.

e Porcentaje del total de profesorado que son “"Doctores”.

El porcentaje de profesorado que son doctores, definido como el ndmero de
profesores doctores respecto al total de profesorado, es del 67%. Si se computa
como el nimero horas impartidas por profesores doctores respecto el total horario
de la titulacion el valor es del 74%.

e Categorias Académicas del profesorado disponible.

Como muestra la Tabla 6.1, un 65% de los créditos de la titulacion seran
impartidos por profesorado de alguna de las siguientes categorias: Catedratico de
universidad (CU, 3 profesores), Profesor Titular de Universidad (TU, 18 profesores),
Profesor Agregado (AGREG, 11 profesores), Profesor Titular de Escuela
Universitaria (TEU, 4 profesores) y Profesor Lector (LEC, 4 profesores). De este
grupo, las categorias que impartirdn un mayor porcentage de créditos seran TU y
AGREG con un 34% y 12%, respectivamente. Un 15% de la docencia sera
impartida por profesores asociados (PA), es decir, profesionales provenientes del
sector de la industria de alimentos y bioprocesos. Un 12% de los créditos seran
impartidos por Personal Investigador en Formacion, basicamente dedicados a
tareas de apoyo a la actividad docente en ambitos como las practicas de
laboratorio.

e Numero total de personal académico a Tiempo Completo y porcentaje de
dedicacion al titulo.

El nUmero total de profesores a Tiempo Completo serd de 61, los cuales supondran
el 69% del total e impartirdan un 73% de la carga docente.

e Numero total de personal académico a Tiempo Parcial (horas/semana) y
porcentaje de dedicacidn al titulo.

El ndmero total de profesores a Tiempo Parcial serd de 19: 7 seran profesores

asociados que imparten el 15% de la carga del titulo, y 12 seran investigadores en
formacion.
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e Experiencia Docente: aportar esta informacion agrupada en intervalos:
Segun la informacion recogida en la Tabla 6.2, en cuanto a la experiencia docente:

El 29,8% del profesorado tiene una experiencia docente de entre 10 y 20 afios.
El 36,2% de los profesores tiene entre 20 y 30 afios de experiencia en docencia.
El 12,8% cuenta con mas de 30 aios de experiencia impartiendo docencia.

En términos de tramos docentes:

El 29,8% del profesorado tiene entre 2 y 3 tramos de reconocimiento docente, el
31,9% cuenta con entre 4 y 5 tramos, mientras que un 6,7% tiene 6. Asimismo un
15% tiene como minimo un tramo.

Entre las titulaciones en las que el profesorado ha impartido docencia, aparte del
grado en Ingenieria Agroalimentaria, se encuentran Enologia, Biotecnologia,
Quimica o Bioquimica en el ambito de ciencias e Ingenieria Quimica o Ingenieria
Mecanica en el ambito de ingenieria.

e Experiencia Investigadora VY acreditacion en tramos de
investigacionreconocidos si los tuviera o categoria investigadora (definir
las categorias).

Segun la informacion recogida en la Tabla 6.2, en cuanto a la experiencia
investigadora:

El 10,6% del profesorado cuenta con menos de 10 afios de experiencia de
investigacion.

El 40,4% del profesorado cuenta con una experiencia de entre 11 y 20 afios.

El 25,5% del profesorado cuenta con una experiencia de entre 21 y 30 afos.

El 8,5% de la plantilla docente cuenta con mas de 30 afios de experiencia en
investigacion.

El 21,3% de los profesores tiene 1 sexenio de investigacion.
El 21,3 % de los profesores tiene 2 sexenios de investigacion.
El 25,5% de los profesores tiene 3 sexenios de investigacion
El 4,3% de los profesores tiene 4 sexenios de investigacién

e Experiencia Profesional diferente a la académica o investigadora.

El 25% del profesorado tiene experiencia profesional fuera de la universidad. De
hecho este es un factor importante en nuestra escuela, en la que los profesores
asociados son efectivamente profesionales en activo contratados a tiempo parcial
para tareas concretas relacionadas con su profesion. Ademas, algunos profesores a
tiempo completo tienen experiencia profesional, hasta llegar al porcentaje total
indicado.

El 10% tiene una experiencia profesional fuera del ambito universitario inferior a los
15 afios, relacionada con el tratamiento de aguas, consultorias, proyectos de
construccidn, gestion de proyectos, entre otros.

El 15% tiene una experiencia profesional fuera del ambito universitario superior a
los 15 afios, relacionada con la ingenieria principalmente y el ejercicio libre de la
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profesion, aunque también con consultoria, gestion de proyectos, arquitectura y
marketing.
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e Justificacion de que se dispone de profesorado o profesionales
adecuados para ejercer tutoria de las practicas externas en por ejemplo,
empresas, administraciones publicas, hospitales, etc.

Se dispone del profesorado necesario para ejercer la tutoria de las practicas
externas del grado. Como muestra la Tabla 6.2, el perfil del profesorado lo cualifica
para esta tarea. Junto con una parte importante de profesorado a tiempo completo,
gue combina experiencia investigadora y docente, hay un nudmero significativo de
asociados con un perfil profesional y amplia experiencia en tareas relacionadas con
el titulo, la mayoria de ellas en empresas del ambito de las industrias
agroalimentarias. Los profesores asociados, con el perfil citado, desarrollan tareas
docentes principalmente en contenidos muy practicos y en proyectos.
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6.2. Personal de apoyo a la docencia
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La disponibilidad del personal de administracién y servicios que tienen actualmente
los centros donde se imparte la titulacion y los departamentos vinculados a la
docencia, recogida en la Tabla 6.2, es suficiente y adecuada para el correcto

funcionamiento.

Tabla 6.3: Descripcion del personal de apoyo disponible (PAS, técnicos de

laboratorio, etc)

Personal de Titulo . e
Vinculacion a . . .
apoyo (en I Experiencia profesional*
ok a . . .
términos de . idad (Ej.: Ficha lugar de trabajo)
perfiles) universi
Técnica de apoyo a | Diplomado Funcionaria A2 Gestidn presupuestaria y
direccién de la administrativa de la Escuela
ETSEQ Técnica Superior, gestion de
espacios, apoyo en la elaboracién
de la planificacién académica
Administrativa de | Licenciado Funcionaria C1 Apoyo administrativo a la
apoyo a direcciéon de Direccion de la Escuela Técnica
la ETSEQ Superior de Ingenieria Quimica,
gestion de las practicas de los
estudiantes y programas de
movilidad.
Auxiliar FPI Funcionaria C2 Apoyo en la gestion
Administrativa de administrativa, presupuestaria,
apoyo a direccién gestion de espacios en la Oficina
(ETSEQ) de Apoyo a la Direccion de la
Escuela Técnica Superior de
Ingenieria Quimica
Técnica de apoyo a | Licenciado Funcionaria A2 Apoyo a la direccion del centro en
la calidad de Ia el proceso de garantizar la calidad
docencia (ETSEQ) de Ila ensefanza y en la
elaboracién de los planes de
estudio.
Jefa de Secretaria | Bachillerato | Funcionaria C1 Organizacién y seguimiento de la
(ETSEQ) matricula, del control de
expedientes, de gestion titulos vy
actas.
Atencidén a los usuarios.
Propuestas de mejora en el
funcionamiento de las actividades
asignadas a la secretaria del
centro
Administrativo FPII Funcionario C1 Gestidn administrativa de la
secretaria de centro secretaria de la Escuela Técnica
(ETSEQ) Superior de Ingenieria Quimica
Administrativa Bachillerato | Funcionaria C1 Gestién administrativa en la
secretaria de centro Secretaria de la Escuela Técnica
(ETSEQ) Superior de Ingenieria Quimica
Agente de atencién | FPII Laboral III Funciones relacionadas con el
multimedia (ETSEQ) mantenimiento de los servicios de
informatica y equipos multimedia
del centro.
Responsable Diplomado Funcionario C1 Organizacién, ejecucion,

administrativo del

seguimiento y control de las
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Personal de Titulo Vinculacién a ) ) )
apoyo (en Experiencia profesional*
términos de . E . (Ej.: Ficha lugar de trabajo)
. universidad
perfiles)
Departamento de funciones definidas para las
Ingenieria Mecanica Secretarias de Departamento.
(DEM) Gestion presupuestaria, plan de
ordenacioén académica y
administrativa.
Administrativa de | FPII Funcionaria C1 En el ambito del Departamento se
Secretaria del encargan de la gestion
Departamento (DEM) presupuestaria, de la gestién del
profesorado y plantillas,
elaboracién y seguimiento del
contrato programa.
Técnico/a de apoyo a | Ingeniero Laboral III Preparacién de desarrollos
la docencia | Técnico informaticos especificos para la
informatizada (DEM) docencia y de practicas
informatizadas. Explotacién de
infraestructuras relacionadas con
la docencia informatizada.
Técnico de apoyo a | FPII Laboral II Planificacion, priorizacion,
la docencia (DEM) organizacioén, control, ejecucién y
evaluacién de las funciones
definidas para los laboratorios del
departamento.
Técnico de | FPI Laboral II Planificacién, priorizacion,
laboratorio (DEM) organizacion, ejecucion,
seguimiento, control, evaluacion
de las funciones definidas, para
los laborales del Departamento.
Técnico de apoyo al | FPII PAS- Laboral Preparar el material para realizar
laboratorio de las  diferentes practicas  del
docencia de (DEM) laboratorio.
Dar apoyo técnico.
Mantener en condiciones Optimas
los diferentes aparatos, como los
equipos del laboratorio y el
espacio que ocupamos.
Gestionar laboratorio.
Responsable Licenciado Funcionaria C1 Organizacién y gestion
administrativa de la administrativa del Departamento,
secretaria del gesti6n  de  los  recursos,
Departarpento . de contabilidad % gestion
Ingenieria  Quimica presupuestaria, gestion de
(DEQ) profesorado y plantilla, gestién
académica, gestion de proyectos,
apoyo en el plan de calidad.
Administrativa de la | FP II Funcionaria C1 Gestion administrativa y contable
Secretaria del del departamento.
Departamento (DEQ)
Técnico/a de apoyo a | Ingeniero Laboral III Preparacion de desarrollos
la docencia | Técnico informaticos especificos para la
informatizada (DEQ) docencia y de practicas
informatizadas. Explotacion de
infraestructuras relacionadas con
la docencia informatizada.
Técnica superior de | Licenciada Laboral I Gestidn del programa de
apoyo a la gestion doctorado del departamento de
del doctorado (DEQ) Ingenieria Quimica
Técnico de apoyo al | Doctor Laboral I Mantenimiento y puesta a punto
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Personal de Titulo Vinculacién a ) ) )
apoyo (en Experiencia profesional*
términos de . E . (Ej.: Ficha lugar de trabajo)
. universidad
perfiles)
laboratorio de de los laboratorios de docencia del
docencia (DEQ) DEQ. Control del almacén de
reactivos y compras del fungible.
Técnico medio de | FPII Laboral II Mantenimiento y puesta a punto
apoyo al laboratorio de los laboratorios de docencia del
de docencia (DEQ) DEQ. Control del almacén de
reactivos y compras del fungible.
Técnico medio de | FPII Laboral III Mantenimiento y puesta a punto
apoyo al laboratorio de los laboratorios de docencia del
docencia (DEQ) DEQ. Control del almacén de
reactivos y compras del fungible.
Técnico/a medio de Laboral II Puesta a punto y mantenimiento
apoyo al laboratorio equipos técnicos, control de
de docencia (DBIBi) funcionamiento, coordinador
laboratorios docentes,
seguimiento planes de seguridad,
compras, control stocks,
inventarios
Técnico de apoyo al Laboral III Ejecucién de acuerdo con las
laboratorio de indicaciones de su superior, las
docencia (DQAQO) tareas asignadas respecto al
soporte docente, organizacién vy
control stocks, entre otros
Técnico de apoyo al Laboral III Ejecucién de acuerdo con las
laboratorio de indicaciones de su superior, las
docencia tareas asignadas respecto al
(DCCMMBB) soporte docente, organizacion y
control stocks, entre otros
Técnico de apoyo al Laboral II Gesttion, mantenimiento y puesta
laboratorio de a punto de los laboratorios de
docencia (DEEEA) docencia del DEEE.
Coordinador/a de | Graduado Laboral III Coordinacién y ejecucion del
Servicios  Auxiliares control de acceso al centro,
Conserjeria control de espacios,
(ETSE/ETSEQ) mantenimiento de los soportes de
informacién y gestién del correo
Auxiliar de Servicios | Diplomado Funcionaria AP Ejecucion de las  funciones
asignadas a la Conserjeria del
Centro (Escuela Técnica Superior
de Ingenieria Quimica).
Auxiliar de Servicios | FPI Funcionaria AP Atencidon usuarios internos y
- Conserjeria externos vigilancia y control de las
(ETSE/ETSEQ) instalaciones
Auxiliar de Servicios | Diplomado Funcionaria AP Atencién usuarios internos vy
- Conserjeria externos vigilancia y control de las
(ETSE/ETSEQ) instalaciones

*DEQ= Departamento de Ingenieria Quimica, DEM= Departamento de Ingenieria Mecanica; DBiBi=
Departamento de Bioquimica y Biotecnologia; DQAQO= Departamento de Quimica Analitica y Quimica
Organica; DCCMMBB= Departamento de Ciencias Médicas Basicas; DEEEA= Departamento de Ingenieria
Electrénica, Eléctria y Automatica
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6.3. Mecanismos de que se dispone para asegurar la igualdad
entre hombres y mujeres y la no discriminacion de personas
con discapacidad

Para garantizar que la contratacion del profesorado y del personal de apoyo se
realiza atendiendo a los criterios de igualdad entre hombre y mujeres, la URV aplica
lo establecido en el convenio colectivo del PDI laboral, segun el cual:

Articulo 17. Comisidén de seleccién (../..).

3. Siempre y cuando la composicion de la plantilla del campo de conocimiento
lo permita, en igualdad de condiciones, se priorizaran la presencia de personal
docente e investigador laboral y la igualdad de género en las comisiones de
seleccién.

Disposicién adicional primera. Politica de género

1. Las universidades desarrollaran las acciones necesarias e instrumentaran
aquellos mecanismos que favorezcan la igualdad de género a la institucion,
de manera que se priorice el acceso de la mujer a todos aquellos ambitos y
organos donde actualmente su presencia es deficitaria.

2. Particularmente, en aquello que afecta este convenio, “se impulsaran
politicas activas en la seleccion del personal docente e investigador laboral y
de soporte a la carrera académica de las mujeres.”

3. Asimismo, los sindicatos firmantes desarrollaran medidas para favorecer la
paridad de género en los 6rganos de representacion colectiva del personal
docente e investigador laboral.

Ademas de la aplicacién del convenio colectivo, recientemente la URV ha elaborado,
a partir de los resultados indicativos de diversas desviaciones o diferencias que se
debian cambiar o mejorar, el “Pla d'Igualtat entre homes i dones de la URV”. Este
plan incorpora, considerando el marco legal que afecta y la Ley de Igualdad, una
relacion de seis ejes con las acciones mas adecuadas para alcanzar los objetivos
previstos. Dicho plan de igualdad se puede consultar en el siguiente link:
http://wwwa.urv.cat/la urv/3 organs govern/secretaria general/links claustre/an
nexos/sessio240507/3 pla igualtat.pdf.

El eje 2 del plan hace referencia al acceso en igualdad de condiciones de trabajo y
promocion de profesionales.

Eje 2: El acceso en igualdad de condiciones al trabajo y la promocion
profesional. Organizacién de las condiciones del trabajo con perspectiva de
género.

Este eje incluye las siguientes medidas:

Medida 2.1 Revisar los anuncios y las convocatorias publicas de la Universidad
con perspectiva de género.

Medida 2.2 Presentar desagregados por sexo los datos de aspirantes y las
personas seleccionadas convocadas por la Universidad y de composicion de las
comisiones.

Medida 2.3 Velar por el equilibrio en la composicidon de los tribunales de los
concursos de profesorado. Ante la eleccion de aspirantes con méritos
equivalentes, aplicar la accidon positiva en favor del sexo menos representado.
Medida 2.4 Revisar los procedimientos de promociéon y contratacién para
garantizar que no se produzca discriminacién indirecta de género.
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Medida 2.5 Identificar por sexo el tipo de participacidon académica y de gestién
del profesorado en los departamentos.

Medida 2.6 En las nuevas contrataciones o cambios de categoria, en igualdad
de condiciones, incentivar el equilibrio entre la proporcion de mujeres y de
hombres en las diversas categorias del profesorado.

Medida 2.7 Elaborar un estudio sobre el colectivo de becarios y becarias.
Medida 2.8 Introducir en la valoracién de los convenios y contratos de la URV
con empresas concesionarias su situacién sobre politica de igualdad de
oportunidades entre hombres y mujeres.

Medida 2.9 Promover los recursos orientados al asesoramiento psicoldgico, la
prevencion y la deteccidn precoz de situaciones de discriminacién y violencia
de género.

Medida 2.10 Detectar los riesgos sanitarios y psicosociales que afectan el
bienestar de las mujeres.
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Con el fin de implicar a centros y departamentos, la URV recoge en el Plan de
igualdad las propuestas siguientes:

e Hacer un acto de reconocimiento a la persona, departamento o centro del
ambito URV que se haya distinguido por la defensa de los derechos de las
mujeres.

e Presentar, desagregadas por sexo, los datos relacionados con la elaboracién
de los acuerdos internos de planificacién de centros, departamentos e
institutos.

e Incentivar que los centros adopten estrategias de captacion especificas,
especialmente en aquellas ensefianzas actualmente muy feminizados o
masculinizados.

e Convocar anualmente una jornada sobre el estado de la investigacién en
género por ambitos de conocimiento, centros y/o departamentos.

e Incrementar el nUmero de mujeres entre los expertos, conferenciantes e
invitados a los actos institucionales de la URV, los centros y los
departamentos.

En lo que concierne al acceso de personas con discapacidad, la URV debe respetar
en las convocatorias el porcentaje que la normativa vigente establece en cuanto a
la reserva de plazas para personas con discapacidad.
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7. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

7.1 lustificacion de que los medios materiales y servicios
claves disponibles propios y en su caso concertado con otras
instituciones ajenas a la universidad, son adecuados para
garantizar la adquisicion de competencias y el desarrollo de
las actividades formativas planificadas.

a) Descripcion de los medios materiales y servicios disponibles

El grado propuesto se imparte en el entorno de un Campus Cientifico-Tecnoldgico
(Campus Sescelades de Tarragona) al que pertenecen los siguientes centros: la
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Quimica (ETSEQ), la Facultad de Enologia
(FE), la Facultad de Quimica (FQ) y la Escuela Técnica Superior de Ingenieria
(ETSE). Debido a que se ubican en un espacio fisico comUn y de reciente
construccién (2001), estos centros comparten infraestructuras, equipamientos y
servicios materiales que seran utilizados por los alumnos y profesores de esta
titulacion de grado.

En estas condiciones, tal y como se detalla a continuacidon, se dispone de espacio,
equipamientos e infraestructura suficientes como para impulsar de forma mas que
satisfactoria la ensefianza del Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios.

La disponibilidad actual de espacios de los centros mencionados es la siguiente:

AULAS y SEMINARIOS:

o 8.000 m2 de aulario compartido de las Facultades de Quimica y Enologia,
con un total de 25 aulas de diferentes capacidades (de 120, 70, 50, 40 y 30
plazas).

o 11.450 m2 de aulas y seminarios de la ETSEQ (compartido con ETSE), con
un total de 36 aulas de diferentes capacidades (de 120, 70, 50, 40 y 30 plazas).

Las aulas de la ETSEQ estdan en una misma ala del edificio y disponen de
calefaccién, cortinas anti-deslumbramiento, pizarra panoramica y pantalla de
proyeccién. Las aulas con capacidad mayor a 100 alumnos poseen un doble acceso
y tienen pendiente hacia la pizarra. El resto de aulas son llanas y con acceso Unico.

Todas estas aulas estdn equipadas con un retroproyector portatil, videoproyector
fijo, ordenador PC fijo y sistema multimedia con conexion a Internet que permite la
conexién de ordenadores portatiles y otros equipos informaticos. Algunas aulas
tienen, ademas, equipo de sonido. La ETSEQ dispone de equipos de sonido
portatiles para el resto de las aulas, si el profesor requiriera su uso. Las aulas
ademas incluyen un panel de anuncios.

Del total de aulas y seminarios, el Grado de Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios
dispondra de 6 aulas en los espacios de la ETSEQ y de 4 aulas en los
correspondientes a la Facultad de Enologia.

LABORATORIOS DE DOCENCIA:

o 4.000 m2 de laboratorios de docencia de los tres Departamentos de las
Facultades de Quimica y Enologia, con un total de 15 laboratorios de diferentes
capacidades, para grupos de 20, 40 y 60 alumnos.

o 5.020 m2 de laboratorios de docencia de la ETSEQ (compartidos con ETSE),
con un total de 39 laboratorios de diferentes capacidades, para grupos de 20, 40 y
60 alumnos.

203



Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Laboratorio

Descripcién

Laboratorio 1

Laboratorio de Fendmenos de Transporte de 290 m2 y dotado de 24
ordenadores, gestionado por el Departamento de Ingenieria Mecanica

Laboratorio 2

Laboratorio de Expresion Grafica (CAD) de 120 m2 y dotado con 24
ordenadores gestionado por el Departamento de Ingenieria Mecanica

Laboratorio 3

Laboratorio de Ingenieria de Procesos de 250 m2 y dotado con 20
ordenadores gestionado por el Departamento de Ingenieria Quimica

Laboratorio 4

Laboratorio de Quimica general de 250 m2 gestionado por el
Departamento de Ingenieria Quimica

Laboratorio 5

Laboratorio de Fisica de 120 m2 gestionado por el Departamento de
Ingenieria Mecanica

Laboratorio 6

Laboratorio de Operaciones Unitarias de 250 m2 gestionado por el
Departamento de Ingenieria Quimica

Laboratorio 7

Laboratorio de 120 m2 de Biologia y Bioguimica y gestionado por el
departamento de Bioquimica y Biotecnologia.

Laboratorio 8

Laboratorio de 120 m2 de Edafologia gestionado por el departamento
de Bioquimica y Biotecnologia.

Laboratorio 9

Laboratorio de 240 m2 de Microbiologia gestionado por el
departamento de Ingenieria Quimica.

Laboratorio 10

Laboratorio de Ingenieria de Alimentos de 120 m2 gestionado por el
departamento de Ingenieria Quimica.

Laboratorio 11

Laboratorio de Quimica de 120 m2 gestionado por el departamento
de Quimica Analitica y Quimica Organica

Laboratorio 12

Laboratorio de Quimica de Alimentos de 120 m2 gestionado por el
departamento de Quimica Analitica y Quimica Organica

Laboratorio 13

Laboratorio de Electrotecnia de 120 m2 gestionado por el
departamento de Ingenieria Electrdnica, Eléctrica y Automatica

Laboratorio 14

Laboratorio de produccion vegetal de 120m2 gestionado por el
departamento de Bioquimica y Biotecnologia.

Laboratorio 15

Laboratorio de Resistencia de materiales de 120 m2 gestionado por el
departamento de Ingenieria Mecanica

Laboratorio 16

Laboratorio de Control y Cinética de Procesos de 250 m2 gestionado
por el Departamento de Ingenieria Quimica

Laboratorio 17

Laboratorio de Termodinadmica y transferencia de Calor 250 m2
gestionado por el Departamento de Ingenieria Quimica

Todos los laboratorios de docencia estan equipados con todas las infraestructuras
necesarias: agua corriente, agua destilada, gas natural, aire a presidn, vitrinas de
gases, extractores, climatizacién, material de vidrio, equipamientos de laboratorio
para la docencia especifica de todas las asignaturas, etc.

Todos los laboratorios docentes estan situados en la misma ala del edificio y poseen
una doble entrada de acceso desde el pasillo principal y uno o dos accesos
adicionales que los comunican con los laboratorios contiguos para permitir la
evacuaciéon en caso de emergencia. Todos los laboratorios disponen de sistemas de
alarma (detectores de humo, de calor y de falta de oxigeno), agentes de extincion
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(extintores quimicos, de CO2, mantas apaga fuegos, etc.), sistemas de recogida y
contencion de derrames, duchas de emergencia y sistemas lavaojos, botiquin de
primeros auxilios y teléfono de emergencia.

Todos los laboratorios estan equipados con las siguientes infraestructuras:
mobiliario resistente a los agentes quimicos, vitrinas de gases homologadas,
sistema de climatizacién, agua corriente, desionizada y circuito de refrigeracion,
SAI (Sistema de Alimentacion Ininterrumpida) y gases técnicos (aire comprimido,
nitrégeno, gas natural y gases especiales).

Ademas poseen una o varias pizarras, una zona habilitada para libros y manuales,
una zona de almacenamiento separada de la zona de practicas, un sistema de
recogida selectiva de residuos y paneles informativos sobre riesgos quimicos vy
protocolos de manipulacion de substancias quimicas.
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FINCA EXPERIMENTAL “"MAS DEL FRARES”

En término municipal de Constanti, a 8 Km de Tarragona, la Universitat Rovira i
Virgili dispone de una finca experimental y docente que cuenta con unas 6 ha de
campo y una bodega. 4 hectareas de la finca estan ocupadas actualmente por
cepas de diferentes variedades de interés enoldgico, auténomas y foraneas.
Igualmente dispone de una parcela de produccién de cereales destinada a la
obtencién de forraje para animales y cereales de consumo humano.

La dotacion de la finca en cuanto a maquinaria y equipos garantiza su adecuacién a
la docencia en areas como la produccién vegetal. La dotacion de maquinaria de
laboreo de la finca permitird a los alumnos aprender la constitucion de la misma
(estudiar las partes que la componen), ver el funcionamiento de los diferentes
aperos en el campo, etc. El conjunto de maquinaria de que se dispone en la Finca
de “Mas dels Frares” engloba los siguientes aperos: tractor con cabina, cultivador,
apero para tratamientos fitosanitarios, recortador de vegetacion (poda en verde),
intercepa, abonadora, fresadora, grada, entre otros.

El campo experimental dispone de un sistema de riego por goteo instalado en una
de las parcelas de vifla. El sistema de riego es automatico, con una caseta de
bombeo, con lo cual los alumnos podran poner en practica los conocimientos
adquiridos en clase sobre disefio agronémico e hidraulico del riego.

El seguimiento practico por parte de los alumnos de la produccién viticola (cultivo
de las vifias) y cerealista que se desarrolla en la “Finca Mas dels Frares” a lo largo
del afio, permitird a los mismos poner en practica otros aspectos relacionados con
su formacién recibida sobre produccion vegetal: mantenimiento del suelo: labores
(maquinaria agricola) y control de malas hierbas (tratamientos con herbicidas),
tratamientos fitosanitarios (productos quimicos), control de plagas en contacto con
el servicio de avisos de sanidad vegetal del Departamento de Agricultura de la
Generalitat de Catalunya, manejo de la vegetacién (poda de invierno y poda en
verde), controles de maduracién del fruto y establecimiento del momento éptimo
de maduracion y cosecha.

Asimismo la bodega experimental del “Mas dels Frares” dispone de:

e Un aula que permite una mejor integracién teorico-practica en la formacién de los
alumnos.

¢ Vestuarios.
e Un laboratorio para practicas.

e Una bodega de vinificacion con el equipamiento necesario para procesar los
50.000 kg de uva procedente de las 17 variedades viniferas plantadas en el campo
experimental.

I\\

SERVICIO DE RECURSOS CIENTIFICO TECNICOS
El Servicio de Recursos Cientificos y Técnicos de la Universidad se encuentra
ubicado en el Campus cientifico-técnico de Sescelades. El edificio consta de dos
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plantas con una superficie total de 884 m2 donde estan instalados la mayor parte
de los grandes equipos de analisis y caracterizacion tanto de materiales como de
substancias de origen quimico y bioldgico. Las técnicas disponibles actualmente
son:
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Analisis elemental.

Espectrometria de masas

Absorcion atémica

Espectrometria de emision de plasma acoplada inductivamente (ICP)
Cromatografia de gases acoplada a espectrometria de masas
Cromatografia liquida-Espectrometria de Masas-TOF cuadrupolo
Espectrometria de Masas MALDI TOF

Espectrometria de Infrarrojo

PCR en tiempo real

Secuenciacion automatica de DNA /

Difraccion de Rayos-X

Termogravimetria

Microscopia de fuerza atomica (AFM)

Microscopia laser de rastreo confocal

Microscopia electrénica de rastreo ambiental (ESEM)
Microscopia electrénica de rastreo (SEM)

Microscopia electrénica de transmision (TEM)

Espectrometria de resonancia magnética nuclear

Fresadora, sierra, torno.

La tabla siguiente muestra las asignaturas que incluyen las practicas como
actividad formativa junto con los laboratorios donde se desarrollan y el personal de
apoyo con que cuentan (el listado detallado de este ultimo se encuentra en la Tabla
6.3)

Asignatura Laboratorio Técnico

Laboratorios 1, | Técnico/a de apoyo a la docencia

MG 2y 3 informatizada (DEM)

Laboratorios 1, | Técnico/a de apoyo a la docencia

Matematicas II 2y 3 informatizada (DEQ)

Computacion en

o Laboratorios 1, |Técnico/a de apoyo a la docencia
Ingenieria de

Procesos 2y 3 informatizada (DEM)

Fisica Laboratorio 5 Técnicos de apoyo al laboratorio docencia
(DEQ)

Quimica I Laboratorio 4 Técnicos de apoyo al laboratorio docencia
(DEQ)

_ . Técnicos de apoyo al laboratorio docencia
uimica 1II Laboratorio 11
Q (DQAQO)
Expresion grafica Laboratorio 2 Tecnico/a de apoyo a la docencia

informatizada (DEM)

Fundamentos de
Bioguimica y Laboratorio 7
Biologia

Técnicos de apoyo al laboratorio docencia
(DBIBI)
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Asignatura

Laboratorio

Técnico

Edafologia y
Climatologia

Laboratorio 8

Técnicos de apoyo al laboratorio docencia
(DBiBI)

Ingenieria térmica

Laboratorio 1

Técnico/a de apoyo a la docencia
informatizada (DEM)

Resistencia de
Materiales y Calculo
de Estructuras

Laboratorio 15

Técnicos de apoyo al laboratorio docencia
(DEM)

Electrotecnia

Laboratorio 13

Técnico de apoyo al laboratorio docencia
(DEEEA)

Oficina Técnica

Laboratorio 1

Técnico/a de apoyo a la docencia
informatizada (DEM)

Cartografia y
Topografia

Laboratorio 2

Técnico/a de apoyo a la docencia
informatizada (DEM)

Tecnologia del Medio
Ambiente

Laboratorio 6

Técnicos de apoyo al laboratorio docencia

(DEQ)

Fitotecnia

Laboratorio 14
/ Mas dels
Frares

Técnico de apoyo al laboratorio docencia
(DBiBI)

Laboratorio
Integrado de
Operaciones
Unitarias

Laboratorios 6,
10y 17

Técnicos de apoyo al laboratorio docencia
(DEQ y DEM)

Control e
Instrumentacion

Laboratorio 16

Técnicos de apoyo al laboratorio docencia

(DEQ)

Construcciones
Agroalimentarias

Laboratorio 1

Técnico/a de apoyo a la docencia
informatizada (DEM)

Ingenieria de las
Instalaciones de las
Industrias
Agroalimentarias

Laboratorio 1

Técnico/a de apoyo a la docencia
informatizada (DEM)

Quimica y analisis
de los alimentos

Laboratorio 12

Técnico de apoyo al laboratorio docencia
(DBIBI)

Fundamentos de
microbiologia de
alimentos

Laboratorio 9

Técnico de apoyo al laboratorio docencia
(DCCMMBB)

Bioprocesos
alimentarios y
seguridad
alimentaria

Laboratorio 10

Técnicos de apoyo al laboratorio docencia

(DEQ)

SERVICIO DE INFORMATICA

Los alumnos matriculados de nuevo ingreso reciben una cuenta de usuario de
correo electrénico, de la que haran uso a lo largo de los estudios de la titulacién.
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Los alumnos disponen para su trabajo de distintos ordenadores en los que estan
instalados el conjunto de programas de uso docente, ademas de disponer de
conexion a Internet inaldambrica.
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- Nuevas tecnologias: Entorno Virtual de Enseifianza-Aprendizaje y servicio
de Videoconferencias

La Universitat Rovira i Virgili, desde el afio 2005, cuenta con Entorno Virtual de
Formacion basado en la plataforma Moodle, el cual es utilizado tanto como apoyo a
la formacién presencial como plataforma para la formacién semipresencial y a
distancia de la Universidad.

Moodle es un Sistema de Gestién de Cursos de Cddigo Abierto (Open Source Course
Management System, CMS), conocido también como Sistema de Gestién del
Aprendizaje (Learning Management System, LMS) o como Entorno de Aprendizaje
Virtual (Virtual Learning Environment, VLE). Es muy popular entre los educadores
de todo el mundo como herramienta para crear sitios web dindmicos en linea para
sus estudiantes, contando actualmente con cerca de 70.000 sitios registrados en
mas de 220 paises.

El hecho de estar tan extensamente utilizada hace de Moodle una herramienta en
continua mejora, tanto por la incorporacién de funcionalidades que respondan a la
necesidad de adaptacién a los diferentes procesos de ensefianza-aprendizaje que
cualquier equipo docente y estudiantes puedan diseflar, como en robustez,
usabilidad y accesibilidad. En este ultimo aspecto se usa como guia de desarrollo el
estandar WCAG (Web Content Accessibility Guidelines) del W3C (World Wide Web
Consortium).

La plataforma Moodle esta guiada por el constructivismo (las personas construyen
activamente un nuevo conocimiento mientras interactian con el ambiente que los
rodea), el construccionismo (el aprendizaje es particularmente efectivo cuando se
construye algo para que otros puedan experimentar) y el construccionismo social
(extiende las ideas previas a un grupo social construyendo cosas entre ellos en
forma colaborativa).

El corazén de Moodle son los cursos que contienen actividades y recursos. Hay
cerca de 20 tipos de actividades disponibles (foros, glosarios, wikis, tareas,
cuestionarios, encuestas, reproductores scorm, bases de datos etc...) y cada una
de estas puede ser adaptada por cada usuario. La potencia de este modelo basado
en actividades viene dada al combinar las actividades en secuencias y grupos, lo
gue permite guiar a los participantes a través de caminos de aprendizaje. Hay un
buen numero de herramientas que permite facilitar la tarea de construir
comunidades de estudiantes, incluyendo los blogs, mensajeria, listas de
participantes, etc. asi como otras herramientas como la evaluacién, los informes de
actividad, integraciones con otros sistemas, etc.

El Entorno Virtual de Formacién de la Universitat Rovira i Virgili, extiende las
funcionalidades de la plataforma Moodle, incluyendo un moddulo propio de
Planificacion de los aprendizajes, una integracién con el sistema Adobe Connect,
gue permite, desde cualquier aula virtual la retransmision de clases por
videoconferencia en directo, asi como su posterior visualizacién y una integracion
con la plataforma de e-portafolios Mahara, bajo Single Sign On (SSO). Asimismo,
en paralelo a los espacios de docencia se ha incluido dentro del propio entorno el
espacio virtual de tutorias, que permite el trabajo a distancia entre un tutor y los
alumnos por él tutorizados, como instrumento tecnoldgico de apoyo al Plan de
Accion tutorial.

Para asegurar la disponibilidad de los sistemas de informacién, la Universidad
cuenta con una red de telecomunicaciones de alta capacidad (10 Gbps) al
backbone, con un anillo de doble acometida de interconexién del Centro de Proceso
de Datos. Ademas de los elementos de seguridad légica y fisica imprescindibles en

208



elisEQ

la arquitectura de toda entidad, se cuenta con sistemas de balanceador a nivel
légico y fisico, y los sistemas de front-end y back-end cuentan con alta
disponibilidad hardware ante caidas. Para asegurar su funcionalidad y disponibilidad
24x7, adicionalmente se han establecido servicios y procedimientos de
monitorizacién, supervision y actuacién ante incidencias de alguno de los
componentes de los sistemas de informacion vinculados.
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- Centro de recursos para el aprendizaje y la investigacion (CRAI)

El CRAI (Centro de Recursos para el Aprendizaje y la Investigacion) de la URV es un
entorno dindmico con todos los servicios de apoyo al aprendizaje, la docencia vy la
investigacion relacionados con la informacion y las Tecnologias de la informacién
(TIC) para el aprendizaje y el conocimiento (TAC). En el CRAI estan implicados vy
prestan servicios:

La Biblioteca

El Centro de Atencion a los Estudiantes

El Servicio de Recursos Educativos

El Instituto de Ciencias de la Educacion

El Servicio Linguistico

El Servicio de Recursos Informaticos y TIC

Desde el afio 2013, el CRAI de la URV dispone de un sistema de gestion de la
calidad certificado bajo los requerimientos de la norma ISO 9001:2008. La Carta de
Servicios y la Politica de calidad recogen los objetivos del sistema y los
compromisos de calidad objetivables y medibles que han sido alcanzados afio tras
afno desde 2013. Es el primer CRAI de Espafia que ha obtenido la certificacién ISO.
El dmbito de aplicacion de la certificacion de calidad incluye la gestion y la
prestacién de los servicios siguientes:

Atencion e informacion al usuario

Gestién de los recursos documentales
Gestion del préstamo

Disefo e imparticion de acciones formativas
Apoyo a investigadores

Apoyo a la docencia y al aprendizaje
Gestion de los espacios y los equipamientos

El CRAI del Campus Sescelades ofrece unas completas instalaciones de 5.400 m?,
con 1.165 puntos de trabajo, que suponen una ratio de 1 punto para cada 5
estudiantes del Campus. Encontramos espacios comodos preparados para el
estudio, la formacién, el trabajo en equipo, el trabajo con ordenador y software
especifico para cada titulacion que se imparte en el campus, zonas de lectura y
descanso. El horario de apertura de las instalaciones es de 65 horas semanales, de
8 a 21h los dias laborables, y se complementa con el acceso ininterrumpido a los
servicios y recursos virtuales mediante la pagina web del CRAI.

Durante el afio 2014, por ejemplo, el CRAI Campus Sescelades ha recibido 276.916
usuarios y se han realizado 73.821 préstamos de documentos, 8.187 préstamos de
espacios de trabajo en grupo y 29.972 de equipos informaticos y audiovisuales.
Estos datos suponen una ratio de 24 préstamos por cada estudiante potencial del
Campus.

El CRAI facilita el acceso a la bibliografia recomendada por los profesores. Cuando
el profesor introduce un libro recomendado en la guia docente, automaticamente se
genera un correo electronico dirigido al CRAI para se pueda comprobar si esta
disponible o adquirir en caso de ser necesario. EIl CRAI garantiza la disponibilidad de
un numero suficiente de ejemplares para atender la demanda de los alumnos.
Desde la web del CRAI se puede consultar la bibliografia basica disponible para una
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determinada asignatura; a su vez, desde la plataforma Moodle hay un enlace al
apartado de bibliografia basica del CRAI con la finalidad de que el alumno pueda
consultar la disponibilidad en todo momento y acceder al documento final en caso
de que éste sea electronico.

El fondo documental del CRAI Campus Sescelades consta (2014) de 121.680
monografias impresas, 1.634 titulos de revista y 14.463 materiales diversos
(audiovisuales, documentos graficos, material multimedia, etc.). Los recursos
electrénicos propios incluyen 13.013 revistas electrénicas, 13.073 libros
electronicos y 233 bases de datos. Todos estos recursos documentales se
complementan con los del resto de sedes del CRAI URV, asi como de las bibliotecas
miembros del Consorcio de Serveis Universitaris de Catalunya (CSUC), a los cuales
los usuarios tienen o bien acceso en linea, en el caso de los documentos
electrdnicos, o bien un servicio de préstamo gratuito, en el caso de los documentos
no electrénicos. Ademas, se puede conseguir cualquier documento que no esté
disponible en el CSUC a través del servicio de préstamo interbibliotecario

Respecto a las actividades de apoyo a la adquisicion de competencias relacionadas
con la adquisicion y gestion de la informacidon, el CRAI Campus Sescelades realizd,
durante el 2014, 30 sesiones de formacidon presencial para estudiantes de grado y
master. Estas sesiones presenciales se complementan con guias y tutoriales
virtuales, disponibles en la web, que también contribuyen a mejorar el aprendizaje
autonomo y a capacitar a los usuarios para el maximo aprovechamiento de los
recursos de informacion.

El nivel de satisfaccion de los usuarios en la atencidon presencial y telefénica
recibida alcanzé una media de 9,30 en las encuestas llevadas a cabo
trimestralmente el afio 2014. En el caso del Personal Docente Investigador (PDI), la
media de satisfaccion general con los servicios del CRAI alcanzé el 8,70 en la
encuesta realizada en diciembre de 2013. Finalmente, en relaciéon a los fondos
documentales, en una encuesta realizada en junio de 2013, el 88% de los
estudiantes afirmd que encontraba lo que necesitaba para sus estudios en el
catalogo bibliografico de la URV.
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Datos anuales correspondientes al Centro de Recursos Fecha: 19/03/2015
para el Aprendizaje y la Investigaciéon (CRAI)

Datos a: 31/12/2015

CRAI Suma/mitjana

Campus
Sescelades

Satisfaccion de los usuarios con el CRAI

Satisfaccidon de los estudiantes con el CRAI (3) 8,14 7,96
Satisfaccidon de los estudiantes con el personal del CRAI (3) 8,36 8,40
Satisfacciéon de los estudiantes con las instalaciones y los 7,64 7,41

equipamientos del CRAI (3)

Satisfaccidén de los estudiantes con los recursos documentales 7,79 7,71
del CRAI (3)
Satisfaccion de los estudiantes con los servicios del CRAI (3) 7,95 7,94

210



Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

etsEQ

Datos anuales correspondientes al Centro de Recursos
para el Aprendizaje y la Investigacién (CRAI)

Datos a: 31/12/2015

CRAI

Campus
Sescelades

Fecha: 19/03/2015

SO EVALSELE]

Satisfaccién del estudiante con los cursos de competencias 8,61 8,40
informacionales recibidos del CRAI (4)

Valoracién de la utilidad de los grupos de conversacién en 8,01 7,84
inglés para los usuarios (3)

Satisfaccidn con los servicios que se reciben de la Factoria (5) 9,05
Satisfaccién del PDI con la formacion PROFID (6) 8,33
Usuarios

Namero de accesos de usuarios del CRAI por aino (7) (8) 253.752 875.073
Ndmero medio de accesos diarios al CRAI de campus 1.159 3.669
Numero de accesos por usuario potencial del campus y afio 45 64
(9)

Instalaciones CRAI

Dias de apertura por ano 219 232
Horas de apertura CRAI por aio 2.727 2.710
Superficie util CRAI (m2) (10) 4.370 12.391
Superficie util CRAI (m2) por usuario potencial del campus (9) 0,77 0,88
Superficie util CRAI (m2) para acceso diario medio en el CRAI 3,77 3,18
de campus

Fondo documental

Numero de monografias en papel (ejemplares) 130.202 632.374
Numero de publicaciones periddicas en papel que se reciben 165 641
actualmente por compra

Numero de publicaciones periddicas electrénicas a las que se 13.764
accede desde el catalogo bibliografico

Ndamero de monografias electronicas a las que se accede 14.945
desde el catalogo bibliografico

Numero de bases de datos a las que se accede desde el 236
catalogo bibliografico

Numero de otro tipo de material (11) 10.164 34.961
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Datos anuales correspondientes al Centro de Recursos Fecha: 19/03/2015
para el Aprendizaje y la Investigacién (CRAI)
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Datos a: 31/12/2015

CRAI SO EVALSELE]

Campus
Sescelades

Servicios

Préstamo (12)

Ndmero de préstamos de documentos de la URV realizados a 66.045 210.922
la comunidad universitaria URV por afio (13)

Numero de documentos de la URV prestados por usuario 11,68 11,93
potencial del campus y afio (9)

Ndamero de documentos solicitados por la URV a bibliotecas 7.212
que pertenecen al CSUCA por afio (14)

Ndmero de documentos solicitados por la URV a otras 2.313
bibliotecas a través de préstamo interbibliotecario por afio

Numero de préstamos de documentos de la URV usuarios 10.685
consorciados por afio

Namero de préstamos de espacios de trabajo en grupo por 7.953 25.828
afio
Numero de préstamos de espacios de trabajo en grupo para 1,71 2,11

estudiante potencial del campus y afio (9)

Ndmero de préstamos de ordenadores portatiles por afio (15) 19.709 62.953

Numero de préstamos de ordenadores portatiles por 4,24 4,76
estudiante potencial del campus y afio (9)

Namero de préstamos de otros equipamientos (16) 6.916 17.620

Acciones de soporte a la formacion

Numero de asistentes por curso académico al apoyo realizado 1.170 3.441
por el CRAI en la competencia nuclear C3 (gestion del
conocimiento) (17)

Ndamero de asistentes al apoyo realizado por el CRAI en la 0,28 0,31
competencia nuclear C3 por estudiante potencial de grado y
curso académico (9)

Numero de asistentes a los cursos de recursos especificos 34 305
dirigidos a los estudiantes de master y doctorado (17)

Numero de asistentes a la formacién PROFID que realiza el 129 505
personal del CRAI por ano (18)
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Datos anuales correspondientes al Centro de Recursos

para el Aprendizaje y la Investigacién (CRAI)

Datos a: 31/12/2015

CRAI

Campus
Sescelades

Fecha: 19/03/2015

SO EVALSELE]

Numero de asistentes a los grupos de conversacidén en inglés 568
por afio
Numero de asistentes a las sesiones Micro TAC (Factoria) por 51
afio
Numero de asesoramientos realizados por la Factoria por afio 807
Numero de usos auténomos de la Factoria por parte del 342
usuario por afio
Uso virtual CRAI
Namero de paginas vistas de la web 856.546
Namero de consultas virtuales en el CRAI 306
Namero de descargas de material de autoaprendizaje (guias y 21.812
tutoriales)

Espacios y asientos de tipologia diversa
Ndmero total de asientos 1.145 3.150
Namero total de asientos por estudiante potencial del campus 0,25 0,28
(9)

Numero de equipamientos
Namero de ordenadores en el Aula de Informatica 114 292
Numero de ordenadores portatiles en préstamo 38 186
Namero de ordenadores portatiles en préstamo por estudiante 0,01 0,02
potencial del campus (9)
Namero de estudiantes potenciales (Grado). Matricula curso 4.108 11.589
2014-15
Ndumero de estudiantes potenciales (Master y Doctorado). 539 2.302
Matricula curso 2014-15 (19)
Namero de PDI (datos a 31 de diciembre de 2015) 690 2.020
Ndmero de PAS (datos a 31 de diciembre de 2015) (20) 319 687
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Datos anuales correspondientes al Centro de Recursos Fecha: 19/03/2015
para el Aprendizaje y la Investigacién (CRAI)

Datos a: 31/12/2015

CRAI SO EVALSELE]

Campus
Sescelades

(1) CRAI Campus Bellisens incluye el Centro de Documentacion Europea y CRAI Medicina y Ciencias de la
Salud incluye la Biblioteca de la Unidad Docente del Hospital Universitario Sant Joan de Reus

(2) Otros incluye los datos correspondientes a Fundacidon Marta Mata Garriga, Vinseum, Instituto Catalan de
Arqueologia Clasica, Hemeroteca Fundacién Catalunya-La Pedrera, Fundacién Quer Alto, Hospital Universitario
Joan XXIII de Tarragona y Monasterio de Poblet.

(3) Estos datos se pueden completar con el Informe que lleva por titulo: Andlisis de la encuesta de satisfaccion
de usuarios del CRAI dirigida a los estudiantes (curso 2014-15), abril-mayo (2015). Escala de puntuacion: 1-
10.

(4) Datos procedentes de una encuesta de satisfaccion que se distribuye entre los estudiantes una vez
finalizada la formacién.

(5) Datos procedentes de una encuesta de satisfaccion que se distribuye trimestralmente a los usuarios que
han registrado algun servicio con la Factoria.

(6) Datos procedentes de una encuesta de satisfaccion que se distribuye entre el Personal Docente e
Investigador una vez finalizada la formacion. Se dan datos parciales debidas a un cambio de modelo de
encuesta a lo largo del curso 2014-15.

(7) Se incluyen los datos de acceso a la Biblioteca de la Unidad Docente del Hospital Universitario Sant Joan de
Reus, junto con los datos de acceso al CRAI Medicina y Ciencias de la Salud.

(8) Problemas en el funcionamiento del contador de acceso al CRAI Sede Baix Penedés.

(9) En los célculos para CRAI de campus no hemos tenido en cuenta el nimero de estudiantes de doctorado,
debido a la dificultad para adjudicar estos estudiantes en cada campus.

(10) Datos facilitados por el Servicio de Recursos Materiales. Se incluye la superficie Util correspondiente a los
Servicios Centrales. La superficie util del CRAI Medicina y Ciencias de la Salud comprende también la superficie
til de la Biblioteca de la Unidad Docente del Hospital Universitario Sant Joan de Reus.

(11) Incluye mdusica impresa, material cartografico, videos y DVD, CD-ROM, DVD interactivo microforma,
registro sonoro musical y no musical, documento grafico, archivo informatico, diapositiva, material multimedia,
material mixto, partes componentes y manuscritos. El nUmero es menor que el correspondiente a 2015 para
que durante el afio se han hecho cambios a nivel de tipo de material y pueden haber pasado a otras tipologias.

(12) Incluye datos de préstamo y de renovaciones del préstamo.

(13) Los datos de préstamo del CRAI Medicina y Ciencias de la Salud incluye las correspondientes a la
Biblioteca de la Unidad Docente del Hospital Universitario Sant Joan de Reus. Los datos de la Biblioteca de la
Unidad Docente del Hospital Universitario Joan XXIII de Tarragona se incluyen en la columna Otros. Se
incluyen 8.472 préstamos adicionales, no computables en ninguna de las opciones fijadas.

(14) CSUC: Consorcio de Servicios Universitarios de Catalufia. Este préstamo no representa ninglin coste para
el usuario.

(15) En la opcién Otros se da el nimero de préstamos de ordenadores portatiles que han tenido lugar en la
Biblioteca de la Unidad Docente del Hospital Universitario Joan XXIII de Tarragona.

(16) Se incluyen 823 préstamos que no son computables en ninguna de las opciones fijadas.
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para el Aprendizaje y la Investigacién (CRAI)
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Datos a: 31/12/2015

CRAI SO EVALSELE]

Campus
Sescelades

(17) Datos correspondientes al curso académico 2014-15.

(18) Se incluyen 255 asistentes correspondientes a la formacién realizada por la Seccién de Organizacién y
Mejora, la Seccién de Recursos Documentales, el Espacio de Aprendizaje de Lenguas y la Factoria.

(19) Se incluyen 1.217 estudiantes correspondientes a todos los programas de doctorado de la URV.

(20) En el valor total se incluyen 59 personas del colectivo del Personal de Administracidon y Servicios que
desarrollan su trabajo en Rectorado y 2 personas de la Unidad Docente del Hospital Universitario Joan XXIII de
Tarragona. Al CRAI Medicina y Ciencias de la Salud incluyen el Centro Tecnolégico de Nutricién y Salud vy la
Unidad Docente del Hospital Universitario Sant Joan de Reus.

Elaborado por: Revisado

por: Aprovado por:
Jefe de la Seccidn de Organizacion y Mejora / Jefe de la Seccion de |Jefe de la[Jefe de Area del
Recursos Documentales / Jefe de la Seccion de Servicios a Usuarios / | Seccion de | CRAI
Coordinador / Responsable del CRAI de campus Organizaciéon vy

Mejora

A parte de los aspectos documentales, en la planta baja del CRAI se encuentra un
Aula de informatica de libre acceso para los estudiantes del campus, equipada
con ordenadores y servicio de impresion con sistema de prepago.

OFICINA DE ATENCION AL ESTUDIANTE

Esta oficina forma parte del Servicio de Estudiantes de la URV. Durante tres horas
al dia un estudiante becado para dar atencidén a la comunidad universitaria ofrece
informacién académica y orientacién a los alumnos del centro. Esta oficina se
encuentra ubicada en las dependencias del CRAI.

COPISTERIA

Se dispone de un servicio de reprografia donde los alumnos también pueden
disponer de material docente seleccionado por el profesor de las diferentes
asignaturas de la titulacion. También es un punto de venta de material de oficina y
de revelado fotografico.

CAFETERIA-COMEDOR
Dispone de los servicios de bar, cafeteria y comedor, con una capacidad para 350
personas y un horario de 7.00 h a 20.00 h.

b) Convenios de colaboraciéon con otras instituciones para el desarrollo de
las practicas.

La ETSEQ tiene una amplia experiencia de gestion, seguimiento y evaluacion de las
practicas externas, tanto a nivel de grado como de master, como ponen de
manifiesto los mas de 200 convenios firmados anualmente que evidencian un
estrecho contacto del centro con el sector productivo del territorio.
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Estrictamente, y desde la implantacion del Grado en Ingenieria Agroalimentaria que
se extinguira en el momento que se inicie la implantacion del grado solicitado en la
presente memoria, se han firmado los convenios marco de colaboraciéon que
aparecen en la Tabla 7.1. Mas alla de este listado la ETSEQ tiene contacto con
empresas del territorio del dmbito alimentario en las que los estudiantes de la

extinta ITAIAA ya han
puede comprometerse
grado

estudiantes del
garantias.

propuesto realicen

realizado practicas externas. En este sentido, la ETSEQ
a ofrecer unas condiciones adecuadas para que
las practicas externas con plenas

los

Tabla 7.1. Listado de empresas con las que la Universitat Rovira i Virgili ha firmado
convenios de cooperacion educativa durante los Ultimos cursos en el marco del
grado de Ingenieria Agroalimentaria.

. . oL .. Codigo
EMPRESA Actividad Domicilio Poblacion postal
ADV Horta Mercat del Cam
Protegida del Camp | Actividad agricola . P Reus 43205
Autovia Reus-Tarragona
de Tarragona
Agricola Falset Elaboracion de vinos
Marga i S.C. Afalma ; Yics Miquel Barceld, 31 FALSET 43730
aceites
SCCL
AGROSOLUCIONS
ENGINYERIA || Ingenieria Cami de Valls, 81-87 Reus 43204
SERVEIS, SLP
Balfeg6 & Balfego . Poligono Industrial, | Ametlla de
SL. Comercio de pescado Edificio Balfego Mar 43860
Bodegas Jaume C . Ctra C-15 de Vilanova a|Vilanova i la
Serra, S.L. Elaboracion de vinos Vilafranca Km 2, Geltru 8800
CENTAC GROUP, | Zonsultoria ren caldad: | po waring Tarraco. Moll |, | 000
S.L. 9 Y Sed de Costa Edif 3B 9
alimentaria
Departament
d'Agricultura :
C - . . Gran Via de les Corts
Rgmaden_a’, .Pesca,. Administracion Publica Catalanes, 612-614 Barcelona
Alimentacié i Medi
Natural
D|str|bU|qora Comercio mayorista de | Pol. Industrial Argenteria|La Selva del
Internacional ) . 43470
At - alimentacion Av La Galena Parc E Camp
d'Alimentacié (DIA)
GO Fruselva, S.L.U In_dustrla_ de productos | Av. Carintia, s/n Parcela|La Selva del 43470
alimentarios F Camp
Industrias Industria de productos .
Rodriguez, S.A. alimentarios Passeig Sunyer 8 Reus 43205
Umo ) lCorporaC|o In'dustrla' de productos C/ Joan Oliver, 16-24 Reus 43206
Alimentaria alimentarios
Borges, SAU Industria ~de productos | o, iy 99.31 Reus 43205
alimentarios
Basf Espanyola, | Quimica (aplicaciones en|Carretera N-340, km
S.L. nutricion humana y animal) | 1156 Tarragona 43006
Institut de Recerca i
TecnOI.OQIa - Recerca Agroalimentaria Ctra. Reus-El Morell km Constanti 43120
Agroalimentaries 3,8
(IRTA)
Solfranc . Consultoria e ingenieria | Carrer Sant Pere, 32 Tarragona
Tecnologias, S.L.
Francisco Rovira . Avinguda Vidal i
Gras Ingenieria Barraquer, 27A Tarragona 43005
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EMPRESA Actividad Domicilio Poblacién Eoding

postal
Consorci  d'Aigues | o yinistracion Pablica | CN 340 PK 1094 L'Ampolia 43895
de Tarragona

c) Justificacion que los medios descritos anteriormente son adecuados
para garantizar el desarrollo de las actividades planificadas.

Desde que en 2001 la ETSEQ y en 2004 las Facultades de Enologia y Quimica se
trasladaron a las instalaciones del Campus cientifico- técnico de Sescelades, se ha
producido una mejora substancial en las infraestructuras y servicios que ha
supuesto un mejor aprovechamiento de los recursos materiales, una optimizacion
de los recursos docentes y una mejora tanto de la calidad como del rendimiento
académico. Todo ello representa un potencial que permite garantizar el desarrollo
de las actividades planificadas en la futura titulacion.

Desde el CRAI se han realizado grandes esfuerzos de adaptacién al EEES, con el
objetivo de dar respuesta a las nuevas necesidades de sus usuarios dentro de este

marco educativo.

En este sentido, trabaja en las siguientes lineas de actuacion:

NUEVAS NECESIDADES

RESPUESTA DE LA BIBLIOTECA

Créditos ECTS: cambio a un aprendizaje
centrado en un estudiante que debe
realizar actividades formativas fuera del
aula

Organizacién clara y amigable de los
recursos de informacion disponibles

Implementacion de productos
especificos para la consulta
“integrada” de varios recursos (I-
cercador).

Mejora del conocimiento, por parte del
personal de Dbiblioteca, de Ilas

necesidades reales de los alumnos
para reorientar sus servicios
Mayor difusién de los

disponibles entre los alumnos
Mejora del conocimiento, por parte
del profesorado, de los servicios que
la biblioteca ofrece en el marco del
EEES

recursos

Mejorar la capacidad de bulsqueda,
seleccién, gestion, sintesis y evaluacion
de la informacidon y conocimiento, por
parte del alumno

Formacion en la gestion de la
informacién y el conocimiento, como
parte del curriculum nuclear de la
Universidad, preferentemente dentro
de las asignaturas

Integrar las nuevas tecnologias como
herramienta fundamental de las
actividades docentes, especialmente en
las actividades no presenciales

Ofrecer a los alumnos una vision
unitaria, utilizando las mismas
plataformas tanto para la docencia
como para la busqueda de
informacién (por ejemplo, integrando
los recursos dentro de los espacios
virtuales de las asignaturas)
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NUEVAS NECESIDADES RESPUESTA DE LA BIBLIOTECA
Potenciar el aprendizaje autéonomo del|e Creacion de herramientas de
alumno autoaprendizaje de habilidades en

informacién (tutorial Ixpertutor), guias
de uso de recursos especificos, etc.

Fomentar la utilizacion de otras lenguas Selecciéon de recursos de informacion

(inglés preferentemente) en las en esta lengua para potenciar su uso
actividades docentes en actividades fuera del aula
NUEVAS NECESIDADES RESPUESTA DE LA BIBLIOTECA

Flexibilizar y personalizar el aprendizaje e Adaptacion de los servicios a entornos
virtuales, con un acceso sin horarios ni
desplazamientos

e Potenciacion de la informacion digital
(bases de datos, libros electrénicos,
revistas electrdnicas, etc.)

e Acceso a todos los recursos de
informacién desde cualquier espacio
conectado a Internet, 24h/365 dias

d) Justificacion que los medios y servicios descritos observan los criterios
de accesibilidad universal y diseiio para todos.

La URV ha elaborado una guia para discapacitados en la que se recoge toda la
informacién que puede interesar a los alumnos de la URV que padecen alguna
discapacidad. Se informa sobre aspectos como el acceso a la universidad, los
planos de accesibilidad de los diferentes Campus, los centros de ocio adaptados que
se hallan distribuidos por la provincia de Tarragona, asi como becas y ayudas que el
alumno tiene a su disposicion. El objetivo es facilitar la adaptacién del alumno a la
URYV, tanto académica como personal.

Esta guia estd disponible en la Web de la universidad a través del link
http://www.urv.cat/quia discapacitats/es index.html

Ademas, debe tenerse en cuenta que, para la entrada en funcionamiento de un
centro universitario, deben cumplirse los requisitos de accesibilidad establecidos
legalmente. El cumplimiento de la normativa de accesibilidad es requisito basico
para el disefio y puesta en funcionamiento de un centro universitario segun las
directrices de la Direccion General de Universidades del Departamento de
Investigacion, Universidades y Empresa de la Generalitat de Catalunya. Por lo
tanto, todos los espacios de la ETSEQ que estan en funcionamiento desde el 2001
son actualmente accesibles.

Adicionalmente, la Universidad Rovira i Virgili ha aprobado, por acuerdo del Consejo
de Gobierno de 30 de octubre de 2008, el Plan de atencién a la discapacidad, en el
que se atienden las cuestiones relacionadas con la accesibilidad universal y el
disefio para todos y se rige por los principios de normalizacidon, no discriminacion,
inclusidn, transversalidad, accesibilidad universal y disefio para todos. El Plan de
atencion a la discapacidad detalla 62 actuaciones, con un calendario previsto de
implantacién. Dichas actuaciones se basan en los nueve objetivos generales
definidos en el plan:

1) Garantizar el derecho a la igualdad de oportunidades a todas las personas
que pertenecen a la comunidad universitaria (estudiantes, profesorado y PAS)
de la URV
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2) Facilitar la acogida y el asesoramiento a los estudiantes con discapacidad a
su incorporacién en la Universidad

3) Asegurar la accesibilidad para todos los miembros de la comunidad

4) Promover la sensibilizacion y la solidaridad al ambito universitario hacia las
personas con discapacidad

5) Fomentar la formacion sobre discapacidad y accesibilidad a toda la
comunidad universitaria

6) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que los estudiantes con
discapacidad tengan las oportunidades necesarias para alcanzar los objetivos
académicos

7) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que las personas de la
comunidad universitaria con discapacidad tengan las oportunidades necesarias
para alcanzar la participacién social

8) Desarrollar acciones adecuadas para conseguir que las personas de la
comunidad universitaria con discapacidad tengan las oportunidades necesarias
para alcanzar los objetivos laborales

9) Desarrollar la investigacién para mejorar la intervencién hacia las personas
con discapacidad

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

e) Explicitar los mecanismos para realizar o garantizar la revision y el
mantenimiento de dichos materiales y servicios en la Universidad y en las
instituciones colaboradoras, asi como Ilos mecanismos para su
actualizacion.

La Universitat Rovira i Virgili de Tarragona, tiene suscritos, a través de los
correspondientes concursos de adjudicacion de servicios, el mantenimiento de los
edificios universitarios por parte de las empresas adjudicatarias. Estos contratos
garantizan el mantenimiento de obra, instalaciones eléctricas, de climatizacion y de
tipo informatico, de acuerdo con los procedimientos y protocolos establecidos en las
mismas bases del concurso.

Por parte del Servicio de Recursos Materiales de la Universitat Rovira i Virgili, se
realizan con periodicidad suficiente los controles de aplicacién y ejecucion de los
citados contratos a fin de garantizar el buen estado de conservaciéon de los edificios
e instalaciones y en suma la buena marcha de la vida universitaria en los distintos
campus.

En el disefio del Sistema Interno de Garantia de la Calidad del Centro, en el marco
del programa AUDIT, se han definido los procesos que establecen cémo el centro
gestiona y mejora los recursos materiales y los servicios.

- P.1.4-01- Proceso de gestion de los recursos materiales

Su objetivo es definir las actividades realizadas por el Centro a través de su
Equipo de Direccidon y las personas designadas en cada caso para:

-Definir las necesidades de recursos materiales para contribuir a la calidad
del proceso de ensefianza - aprendizaje de las titulaciones impartidas por el Centro.

-Planificar la adquisicion de recursos en funcion del presupuesto y de la
prioridad

-Gestionar los recursos materiales

-Mejorar continuamente la gestion de los recursos materiales para adaptarse
permanentemente a las necesidades y expectativas.

-Informar de los resultados de la gestion de los recursos materiales.

-P.1.4-02-Proceso de gestion de los servicios

Este proceso tiene por objeto definir las actividades realizadas por la
Universidad para:
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-Definir las necesidades de los servicios que influyen en la calidad del
proceso de ensefianza-aprendizaje de las ensefianzas impartidas en los centros
mismos.

-Definir y disefiar la prestacion de nuevos Servicios universitarios vy
actualizar las prestaciones habituales en funcién de sus resultados.

-Mejorar continuamente los servicios que se prestan, para adaptarse
permanentemente a las necesidades y expectativas.

-Informar de los resultados de la gestidon de los servicios prestados a los
organos que corresponda y a los distintos grupos de interés.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

-P.1.4-03- Proceso de mantenimiento de los recursos materiales

Este proceso tiene como objetivo establecer cdmo la universidad lleva a cabo
el mantenimiento y conservacion de los recursos materiales, equipos e
instalaciones, para garantizar su correcto funcionamiento y su seguridad, de
acuerdo a las normativas vigentes. Se divide en dos subprocesos: mantenimiento
preventivo y mantenimiento correctivo.

-P.1.4-04-Proceso de adquisicion de bienes y servicios

El objeto del proceso es establecer cdmo la universidad adquiere bienes
(muebles e inmuebles) y servicios para llevar a cabo las actividades encomendadas
de forma adecuada y cumpliendo la normativa aplicable (Ley de contratos del
sector publico, ley 30/07).

Estos procesos se han documentado siguiendo las directrices de la Guia para el
disefio de Sistemas de Garantia Interna de la Calidad de la formacidn universitaria
del programa AUDIT, y se explican con mayor detalle en el apartado 9 de esta
memoria de solicitud de verificacion del titulo.

7.2 En el caso de que no se disponga de todos los recursos
materiales y servicios necesarios en el momento de Ila
propuesta del plan de estudios, se debera indicar la prevision
de adquisicion de los mismos.

(En caso de requerir la adquisicion de nuevos recursos materiales y/o servicios,
estos tendran que ser previamente acordados con la Universidad, asi como su
financiacion.)

No aplica
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8. Resultados previstos

8.1 Estimacion de valores cuantitativos para los indicadores
que se relacionan a continuacion y la justificacion de dichas
estimaciones.

a) Tasa de graduaciodn:porcentaje de estudiantes que finalizan la enseflanza en el
tiempo previsto en el plan de estudios (d) o en afio académico mas (d+1) en
relacion con su cohorte de entrada.

Forma de célculo:

El denominador es el numero total de estudiantes que se matricularon por primera vez en una ensefianza en un afio
académico (c). El numerador es el numero total de estudiantes de los contabilizados en el denominador, que han finalizado
sus estudios en el tiempo previsto (d) o en un afio académico mds (d+1).

Graduados en “d” o en “d+1” (de los matriculados en “c”)
x100

“_n

Total de estudiantes matriculados en un curso “c

b) Tasa de abandono:relacion porcentual entre el numero total de estudiantes de
una cohorte de nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico
anterior y que no se han matriculado en ni en ese afio académico ni en el anterior.

Forma de célculo:

Sobre una determinada cohorte de estudiantes de nuevo ingreso establecer el total de estudiantes que sin finalizar sus
estudios se estima que no estardn matriculados en la titulacion ni en el afio académico que debieran finalizarlos de acuerdo
al plan de estudios (t) ni en el afio académico siguiente (t+1), es decir, dos afios seguidos, el de finalizacion tedrica de los
estudios y el siguiente.

N2 de estudiantes no matriculados en los 2 ultimos cursos “t”y “t+1”
x100

Ne de estudiantes matriculados en el curso t-n+1
n =la duracion en afios del plan de estudios

c) Tasa de eficiencia: relacion porcentual entre el numero total de créditos
tedricos del plan de estudios a los que debieron haberse matriculado a lo largo de
sus estudios el conjunto de estudiantes graduados en un determinado curso
académico y el numero total de créditos en los que realmente han tenido que
matricularse.

Forma de calculo:

El nimero total de créditos tedricos se obtiene a partir del numero de créditos ECTS del plan de estudios multiplicado por el
numero de graduados. Dicho numero se divide por el total de créditos de los que realmente se han matriculado los
graduados.

Créditos tedricos del plan de estudios * Numero de graduados
x100

(Total créditos realmente matriculados por los graduados)

**Estimacion de la tasa de graduacion| 50%

**Estimacion de la tasa de abandono | 350,

**Estimacion de la tasa de eficiencia

80%
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Justificaciéon de los Indicadores Propuestos

a)Justificacion de la tasa de graduacion

A pesar de los pocos datos acumulados desde la implantacién en el curso 2010/11
del grado en Ingenieria Agroalimentaria que se extingue, los analisis realizados
tanto para los informes de seguimiento como para la acreditaciéon (superada
positivamente en marzo de 2015), son consistentes con los hechos siguientes:

i) El perfil de entrada de los estudiantes de nuevo ingreso no es el adecuado
para una carrera de ingenieria. El perfil de dichos estudiantes viene
condicionado por los aspectos ya discutidos en el Apartado 2 de justificacion.

ii) El abandono es significativo y se concentra en el primer curso.

iii) La motivacion de los estudiantes con un perfil inadecuado conduce a una
baja resiliencia ante el fracaso que los hace proclives al abandono.

Todo ello ha condicionado los valores obtenidos en las diferentes tasas que se
analizan en este apartado, a la luz de las cuales se proponen los valores estimados
para los nuevos grados, y que se justificara en lo que sigue.

Estimacion de valores

El valor de este indicador durante el periodo de vigencia del grado que se propone
extinguir es del orden del 25%, que es la estimacion realizada sobre los datos
actuales en lo que seria el estado estacionario, mas alld de las posibles
fluctuaciones que este indicador tiene durante el periodo de implantacion.

Si tomamos como referencia las titulaciones de grado en ingenieria de la ETSEQ,
ambas acreditadas con el sello EURACE, observamos que las tasas de graduacion
estarian entre el 60% y el 70% en estado estacionario, que se alcanzaria a partir
del curso 2017/18, con una entrada de estudiantes estable, como la actual.

Por su parte, la extinta ITAIAA arrojaba un valor del 32% de tasa de graduacién.

A la vista de todo esto consideramos que la propuesta académica del GTBA (180
ECTS) y el GIBA (240 ECTS) debe mejorar el perfil de entrada por lo que los
resultados se aproximaran a los del resto de ingenierias del centro. Siendo
ambiciosos, esperamos que, a pesar de los condicionantes mencionados
anteriormente, la tasa mejore substancialmente respecto a la del actual GEA.

b) Justificacion de la tasa de abandono

Como se ha mencionado en el Apartado 2, los cambios sociales, la proliferacion de
nuevos estudios han provocado un declive en el nUmero de estudiantes que cursan
estudios en el ambito de las ingenierias agricola y agrondmica. Esto se traduce no
solo en la disminuciéon del ndmero sino en el mencionado perfil de acceso
inadecuado. Como consecuencia la tasa de abandono del GEA ha sido muy elevada,
por encima de los valores de los estudios de la ITAIAA. Los valores estimados para
la tasa de abandono del GEA en las condiciones actuales se sitian alrededor del
50%.

Estimacion de valores

Como se ha dicho en el Apartado 2 las razones fundamentales de la presente
reforma apuntan a la mejora substancial de este indicador, juntamente con el
aumento del nimero de vocaciones. La mejora del perfil de ingreso, junto con el
modelo educativo eficaz de la ETSEQ, debe mejorar la continuidad de los
estudiantes hasta la finalizacidon de sus estudios. Tomando como referencia el grado
en ingenieria quimica, que comparte 90 ECTS con el grado propuesto, hemos
estimado como realista proponer la misma tasa que este tiene en la actualidad.
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c) Justificacion de la tasa de eficiencia

La tasa de eficiencia del GEA es elevada, a pesar del significativo abandono y la
discreta tasa de graduacion, dado que el abandono se produce principalmente en
primer curso y afecta a estudiantes con un perfil inadecuado. Estos dejan los
estudios ante el primer signo de fracaso académico. A partir de la criba que se
produce en el primer curso, los estudiantes progresan a un ritmo adecuado, que se
traduce en una elevada relacion de créditos superados por crédito matriculado.

Por lo tanto, el aumento del nimero de estudiantes y la mejora de su perfil
conllevara una mayor resiliencia de éstos y, como consecuencia, una disminucion
de la tasa de eficiencia respecto a los valores actuales, asi como un aumento de la
tasa de graduacion.

Precisamente los aspectos relacionados con la adecuaciéon del perfil de ingreso son
los que explican las diferencias observados entre los grados de ingenieria quimica
(GEQ) y mecanica (GEM) del centro: los estudiantes del GEM abandonan menos
gue los del GEQ pero se dilata mas el periodo necesario para finalizar sus estudios.
Tomando como referencia la situacion del GEM, proponemos que la tasa de
eficiencia se asemejara al valor alcanzado en la actualidad en este titulo.
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8.2 Procedimiento general de la Universidad para valorar el
progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes en
términos de las competencias expresadas en el apartado 3 de
la memoria.

Entre ellos se pueden considerar resultados de pruebas externas, trabajos de fin de
Grado, etc.

La permanente preocupacion por mejorar la calidad de los programas
formativos y los procesos de formacion de los estudiantes ha llevado a la
URV a fortalecer aquellos aspectos de la implementacién curricular que se
relacionan con la coleccion de evidencias para valorar el progreso y los
resultados de aprendizaje de los estudiantes, entendiendo que una pedagogia
mas efectiva se nutre de la informacidén que se tiene sobre el progreso y el nivel de
aprendizaje del alumnado.

Esta coleccion de evidencias se plasma en los informes de seguimiento que
anualmente elabora el centro/titulacion. Estos informes se estructuran en el
marco del Sistema Interno de Garantia de Calidad. Algunos de los procesos
implicados directamente en este analisis se listan a continuacién:

P.1.1-01 Proceso para garantizar la calidad de los programas formativos.

P.1.2-02 Proceso de orientacion del estudiante.

P.1.2-03 Proceso de desarrollo de la titulacion

P.1.2-06 Proceso de gestion de las practicas externas.

PR-ETSEQ-003 Seguimiento y mejora de titulaciones

PR-ETSEQ-006 Acreditacion de titulaciones

PR-ETSEQ-008 Definicidn, revision y mejora del SIGQ

Los tres ultimos son el resultado del proceso de actualizacion del SIGQ,
actualmente en curso.

En este sentido, el procedimiento general para valorar el progreso y los
resultados de aprendizaje de los estudiantes se plantea a dos niveles:

I. Evaluar el progreso académico de los estudiantes desde una perspectiva
global.

II. Evaluar la adecuacion entre la titulacion y la demanda profesional y
cientifica de la sociedad.

El primer nivel de analisis tiene por misidn valorar el progreso académico de los
estudiantes desde una perspectiva global y en el seno del curso académico a través
del analisis de resultados en base a indicadores como:

Tasa de éxito por asignatura.

e Tasa de rendimiento por asignatura.

¢ Indicadores de resultados académicos de primer curso
o Tasa de abandono en primer curso
o Tasa de rendimiento de primer curso

e Tasa de éxito

e Tasa de rendimiento de cada curso

e Indicadores de insercién laboral

224



elisEQ

En la valoracion del progreso y los resultados de aprendizaje de los estudiantes en
términos de logro de las competencias definidas en el titulo es clave la coordinacion
docente en la planificacidon y programacion de la evaluacion.

El modelo docente del centro se basa en la realizacion de un anteproyecto
integrado (AI) por curso, en el cual los alumnos trabajan en equipo sobre un
problema abierto relacionado con la ingenieria de su perfil académico, de un modo
cuasi-profesional. Junto a este planteamiento, conviven actividades académicas
como las practicas de laboratorio, que también permiten un acercamiento basado
en problemas abiertos, trabajo en equipo, liderazgo, asi como otras competencias
transversales indispensables para el correcto ejercicio de la profesién. Asi, para
evaluar el correcto desarrollo competencial de nuestros estudiantes hemos
establecido un procedimiento de evaluacién competencial para el conjunto de estas
competencias transversales, que se detalla en el apartado 5.4. Por completitud, lo
incluimos de nuevo en este apartado. El procedimiento se basa en los siguientes
puntos

e Existe una asignatura de anteproyecto integrado en los tres primeros cursos
del GEBA, que permite una metodologia de trabajo cuasi-profesional

e Durante el curso los alumnos reciben formacion sobre qué se espera de un
profesional en el ejercicio de su profesién, cuales son los comportamientos
adecuados, cémo funcionar en equipo adecuadamente, cudles son los
fundamentos de un liderazgo efectivo, frente a la mera gestion, reciben
formacién sobre estrategias de comunicacion, asi como de resolucién de
conflictos. Estos principios los pueden aplicar durante el curso, en el
desarrollo de los Al.

e El centro ha elaborado una serie de rubricas con los comportamientos
observables durante el desarrollo de esta asignatura de anteproyecto Al y
que se refieren a las competencias transversales.

e Los participantes en el AI, que incluyen los propios alumnos y el profesor
tutor de cada equipo de trabajo, evallan los comportamientos de los
miembros del equipo, de modo confidencial y de acuerdo a las rubricas
proporcionadas, a través de un formulario online en un aplicativo informatico
desarrollado adhoc (AUDAX).

e Durante el desarrollo del AI, el coordinador de curso puede hacer un
seguimiento del progreso de los alumnos a través de las impresiones
recogidas en AUDAX, saber si hay alumnos con comportamientos
inadecuados, si el equipo trabaja de un modo profesional, etc. De este
modo, el coordinador y los tutores de los equipos pueden incidir en el
desarrollo del Al y proporcionar feedback a los alumnos.

e Al final del curso, el nivel competencial observado en el alumno tiene un
impacto sobre la calificacion de la asignatura. Junto a esto, y quizd mas
importante, el alumno recibe de modo individual su perfil competencial
referido a las competencias transversales B1-B6.

e Dentro del Plan de Accién Tutorial, el centro proporciona consejo y apoyo a
aquellos estudiantes que tengan un nivel competencial significativamente
por debajo de lo esperado en estas competencias.

e Al final de los estudios, el centro proporciona un certificado final con el nivel
adquirido, que el alumno puede utilizar, si este es su deseo, en su portfolio
en el proceso de insercién laboral.

El caso de las competencias especificas, éstas se han ido evaluando de manera
tradicional en los estudios universitarios. Los contenidos referidos a dichas
competencias son visibles a través de las pruebas evaluatorias tradicionales, sean
examenes, examenes orales, trabajos, exposiciones, etc. Esto es asi dado que el
progreso del alumno viene reflejado por su capacidad de responder adecuadamente
a las situaciones planteadas, a los ejercicios propuestos. Es por esto que la garantia
de que el alumno progresa adecuadamente se obtiene de la superacion de las
distintas asignaturas que imparten contenidos especificos (la mayoria) y, en Ultima
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instancia, la calificacion obtenida. Es pues el criterio del profesor universitario,
enmarcado en el sistema de evaluacidén, quien avala la capacidad del alumno en el
progreso competencial referido a estas competencias Al y A2.

Es sabido (ver los trabajos de McLellan y Spencer & Spencer durante los afios 80 y
90) que el expediente académico del titulado no es un elemento que permita
predecir la desenvoltura de un individuo en su lugar de trabajo. Si lo es, sin
embargo, el conjunto de competencias que indican la capacidad profesional pero
también las aptitudes sociales del individuo. Por lo tanto, a falta de un sistema de
calificaciones oficial adecuado para una formacion universitaria “por competencias”,
el centro proporciona al alumno el certificado de nivel competencial que pueda
ayudarle a acreditar su capacidad mas alld de las meras calificaciones del
expediente.

El segundo nivel de analisis pretende evaluar la adecuacion entre la titulacion y la
demanda profesional y cientifica de la sociedad.

Esto se llevara a cabo a través de diferentes foros de participaciéon en los que
estaran representados el equipo docente, tutores, PAS, alumnos y asesores/tutores
externos de la titulacion.

Cabe destacar la importancia que toman en este foro los tutores de practicas
externas y los docentes implicados en el acompafiamiento de los Trabajos de Fin de
Grado/Master y las Practicas Externas. Dado el aspecto profesionalizador, ambos se
convierten en informantes clave para conferir sentido a la definicion del Perfil y
Competencias de la titulacidn, y para mantener actualizado el programa vy la oferta
de materias acorde con las necesidades sociales, profesionales y cientificas.

Finalmente, la ETSEQ dispone de un Consejo Asesor, formado por profesionales de
los distintos perfiles de las titulaciones del centro, que se reline con la direccion dos
veces al ano. Durante estas reuniones, de modo invariable se comenta la
adecuaciéon del perfil de los titulados a las necesidades de las industrias que los
acogen. Esta informacion es de mucha utilidad en tanto en cuanto las empresas
representadas en el consejo son depositarias de un numero importante de
estudiantes en practicas de todos los niveles (grado y master, algunas también de
doctorado) y, en ultima instancia, son empleadoras de nuestros titulados.

Junto a esta informacién, se usa como baremo también la informacion que publica
periddicamente AQU Catalunya sobre la empleabilidad de las distintas titulaciones
por universidades, a partir de una encuesta realizada a titulados. Esta informacién
es también significativa para elucidar la adecuacion de la titulacion a las
necesidades de la sociedad.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios
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9.Sistema de garantia de la calidad.

9.1 Responsables del sistema de garantia de la calidad del
plan de estudios.

9.2 Procedimientos de evaluacion y mejora de la calidad de la
ensenanza y el profesorado.

9.3 Procedimientos para garantizar la calidad de las practicas
externas y los programas de movilidad.

9.4 Procedimientos de analisis de la insercion laboral de los
graduados y de la satisfaccion con la formacion recibida y en
su caso incidencia en la revision y mejora del titulo.

9.5 Procedimiento para el analisis de la satisfaccion de los
distintos colectivos implicados (estudiantes, personal
académico y de administracion y servicios, etc.), y de atencion
a las sugerencias o reclamaciones. Criterios especificos en el
caso de extincion del titulo y, en su caso incidencia en la
revision y mejora del titulo.

9.6 Criterios especificos en el caso de extincion del titulo.

Enlace al Manual de Calidad del Centro:
http://www.etseq.urv.es/9etseq/uploads/2015.06.30ManualdeQualitatdelETSEQrev
acred JC30.06 TOT.06.30manualdequalitatdeletsegrevacred jc30.06 tot.pdf
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10. Calendario de implantacion

10.1 Cronograma de implantacion del titulo

Curso de inicio: 2017-18

La titulacidn se implantara de acuerdo con la siguiente organizacion:

1) Implementando simultaneamente el ler y 20 curso académico, para facilitar la
adaptacién a los estudiantes del grado en extincién. La implantacién del 3er y
40 curso se realizard de forma progresiva.

2) La extincion del Grado de Ingenieria Agroalimentaria se realizara curso a curso.

Como resultado de este modelo, la situacién prevista es la siguiente:

Tabla 10.1 Calendario de implantacion del Grado de Ingenieria de Bioprocesos
Alimentarios

Grado en Ingenieria de .,
- N Grado en Ingenieria
Curso académico Bioprocesos . .
. . Agroalimentaria
Alimentarios
2017-18 Se implanta 1r y 20 curso Se extingue 1r curso
2018-19 Se implanta 3° curso Se extingue 29 curso
2019-20 Se implanta 4° curso Se extingue 39 curso
2020-21 Se extingue 49 curso

De acuerdo con la D.T. Unica del RD 43/2015, los estudiantes que hubiesen iniciado
grados de 240 créditos que se vayan a extinguir, o que posteriormente pasen a ser
de menos de 240 créditos, les seran de aplicaciéon las disposiciones reguladoras por
las que hubieran iniciado sus estudios. Ello no obstante, las Universidades, sin
perjuicio de las normas de permanencia que sean de aplicacién, garantizaran la
organizaciéon de al menos cuatro convocatorias de examen en los dos cursos
académicos siguientes a la fecha en que se haya producido la extincion del titulo de
grado o la transformacion en grado de menos de 240 créditos en la correspondiente
universidad. Los estudiantes que no hayan obtenido el titulo de 240 créditos, una
vez agotadas las convocatorias ofrecidas tendran derecho al reconocimiento de la
parte delos créditos superados, de acuerdo con el articulo 6 del Real Decreto
1393/2007, de 29 de octubre.

La URV una vez extinguido cada curso, efectuard seis convocatorias de examen por
asignatura en los tres cursos siguientes.

El primer afio en que se extinga un curso, la URV ofrecera a los estudiantes un
sistema de tutoria o docencia alternativa. Los afios segundo y tercero los
estudiantes tendran derecho a la realizacion de los examenes y pruebas
correspondientes

Para estos casos, el Centro, junto con los departamentos afectados, preparara una
programacion en la que constardn expresamente, como minimo, los datos
siguientes:

- el programa y actividades de cada asignatura.
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- el profesorado encargado de la tutoria de los estudiantes y responsable de la
realizacion y calificacion de las pruebas de evaluacion.
- el horario de atencidn a los estudiantes.

- vy los

estudiantes.

recursos de ensefanza-aprendizaje puestos a disposicion de

los

Una vez finalizado este periodo transitorio, aquellos estudiantes que no hayan
superado las pruebas de evaluacidén previstas para completar el plan de estudios a
extinguir y deseen continuar con sus estudios, deberan hacerlo en el nuevo plan,
mediante la adaptacién correspondiente.

Tabla 10.2 Calendario de extincién del Grado en Ingenieria Agroalimentaria

CURSO CURSO CURSO CURSO CURSO CURSO
2017-18 2018-19 2019-20 2020-21 2021-22 2022-23
1ir. curso |1r. curso |1r. curso .
Tutoria Examen Examen
2n. curso |2n. curso |2n. curso |2n. curso .
Docencia Tutoria Examen Examen
3r. curso (3r. curso (3r. curso (3r. curso |3r. curso
Docencia Docencia Tutoria Examen Examen
40. curso (4o0. curso |4o0. curso (4o0. curso |4o0. curso (4o0. curso
Docencia Docencia Docencia Tutoria Examen Examen
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10.2. Procedimiento de adaptacion, en su caso, de los
estudiantes de los estudios existentes al nuevo plan de
estudios

En el proceso de elaboracidén del plan de estudios, el Centro ha previsto una tabla
de adaptacion entre el estudio preexistente y la nueva titulacion que lo sustituye.
La tabla se ha configurado tomando como referencia la adecuaciéon entre las
competencias y los conocimientos asociados a cada asignatura/materia desarrollada
en el plan de estudios cursado y aquellos previstos en las asignaturas/materias del
nuevo plan.

La Tabla 10.1, que se expone a continuacion, comprende la correspondencia de las
asignaturas del actual plan de nuestra Universidad con las de la nueva titulacion.

En el caso de las asignaturas optativas, se han incluido en la tabla de adaptacién
las asignaturas que actualmente estan implantadas. Por tanto, esta tabla de
adaptaciones es susceptible de ser ampliada con futuras asignaturas optativas que
se puedan programar.

Tabla 10.1 Tabla de correspondencias entre el plan preexistente (Grado de
Ingenieria Agroalimentaria) y el Grado de Ingenieria de Bioprocesos
Alimentarios propuesto.

ASIGNATURAS PLAN ECTS ] TIPO ASIGNATURAS PLAN ECTS
PREESXISTENTE NUEVO GRADO
(Grado de Ingenieria (Grado de Ingenieria de Bioprocesos
Agroalimentaria) Alimentarios)

Denominacién Denominacién

Mateméticas | 9 FB | Matematicas | 9
Matematicas I 6 FB | Matematicas Il 6
Computacion en ingenieria de procesos 6 FB | Computacién en ingenieria de procesos 6
Fisica 6 FB | Fisica 6
Fisico-quimica 6 FB | Fisico-quimica 6
Quimica | 6 FB | Quimica |l 6
Quimica Il 6 FB | Quimica ll 6
Expresién Grafica 6 FB | Expresion Grafica 6
Economia y organizacién industrial 6 FB | Economia y organizacion industrial 6
Fundamentos de Bioguimica y Biologia 6 FB | Fundamentos de Bioquimica y Biologia 6
Edafologia y Climatologia 6 FB | Edafologia y Climatologia 6
Ingenieria Fluidomecanica 6 OB | Ingenieria Fluidomecanica 6
Electrotecnia 6 OB | Electrotecnia 6
Resistencia de materiales y calculo de 6 OB Resistencia de materiales y calculo de 6
estructuras estructuras

M4agquinas y motores térmicos 3 OB | Maquinas y motores térmicos 3
Cartografia y topografia 6 OB | Cartografia y topografia 6
Oficina Técnica 6 OB | Oficina Técnica 6
Tecnologia del Medio Ambiente 6 OB | Tecnologia del Medio Ambiente 6
Gestion 'y Valorizacién de subproductos 3 OB Gestion y  Valorizaciéon de  subproductos 3
agroindustriales agroindustriales

Comercializacién y valoracion en 1AAs 3 OB | Comercializacioén y valoracion en 1AAs 3

230




elisEQ

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

ASIGNATURAS PLAN ECTS ] TIPO ASIGNATURAS PLAN ECTS
PREESXISTENTE NUEVO GRADO
(Grado de Ingenieria (Grado de Ingenieria de Bioprocesos
Agroalimentaria) Alimentarios)
Fitotecnia 6 OB | Fitotecnia 6
Proteccion de cultivos 3 OB | Proteccién de cultivos 3
Bases Tecnoldgicas de la produccién animal 3 OB | Bases Tecnoldgicas de la produccion animal 3
Biotecnologia de las IAAs 3 OB
Fundamentos de ingenieria de procesos 9 OB | Fundamentos de ingenieria de procesos 9
Procesado de alimentos per frio y calor 9 OB | Fundamentos de la produccién de alimentos () 9
Ingenieria de procesos agroalimentarios | 6 Disefio de procesos de separacion 6
y OB |y
Ingenieria de procesos agroalimentarios Il 3 Ingenieria de bioprocesos y alimentos 3
Laboratorio integrado de operaciones unitarias 6 OB | Laboratorio integrado de operaciones unitarias 6
Ingenieria Térmica 6 OB | Ingenieria Térmica 6
Control e instrumentacion 6 OB | Control e instrumentacion 6
Construcciones agroalimentarias 3 OB | Construcciones agroalimentarias 3
Ingenieria de las instalaciones en IAAs 3 OB | Ingenieria de las instalaciones en IAAs 3
Microbiologia de alimentos 6 OB | Fundamentos de Microbiologia de Alimentos 6
Quimica y andlisis de los alimentos 9 OB | Quimica y andlisis de los alimentos 9
Gestion de calidad de una IAA 3 OB
9 OB Sistemas de calidad en Industrias Alimentarias 9
Calidad en procesos agroalimentarios (API-3) (API-3)
Préacticas externas 12 OB | Practicas externas 9
Trabajo Fin de Grado 12 OB
Modelizacion de procesos en sistemas
L . o 3 OP ) : B 3
Modelizacién de procesos biotecnoldgicos alimentarios y bioldgicos
Tecnologia alimentaria 3 OoP
Herramientas de analisis de datos para el
. . . 3 OP
laboratorio agroalimentario
Practicas de liderazgo de equipos 3 OP

A consideracidn del Centro, la tabla podra determinar también la aplicacion de otras
medidas complementarias necesarias para dar por superadas las asignaturas del
nuevo plan de estudios. El objetivo de esta prevision es que los estudiantes, en la
medida de lo posible, no resulten perjudicados por el proceso de cambio.

La difusion general de la tabla se realizard a través de la pagina web de la
Universidad. Ademas, el Centro llevara a cabo acciones concretas de informacion de
los cambios previstos, tales como reuniones e informacion escrita, con el objetivo
de dar a conocer a los estudiantes afectados tanto el nuevo plan de estudios como
las posibilidades que ofrece el cambio.

El proceso administrativo que deberan seguir los estudiantes que deseen consiste
en presentar la solicitud que establece el tramite administrativo correspondiente, al
que se da publicidad a través de la pagina web http://www.urv.cat. En el tramite
administrativo se informa convenientemente a los estudiantes de los plazos de
presentacién de las solicitudes y del procedimiento a seguir. También se incluye un
modelo de la solicitud de adaptacidon que el estudiante debera presentar.

Para resolver la adaptacion, el Centro aplicara la tabla incluida en esta memoria.
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10.3 Ensefanzas que se extinguen por la implantacion del
correspondiente titulo propuesto.

Graduado en Ingenieria de Bioprocesos Alimentarios

Con la implantacion del titulo propuesto se extingue la ensefianza: Grado en
Ingenieria Agroalimentaria (BOE de 30 de julio de 2013, nim. 181).

http://www.boe.es/boe/dias/2013/07/30/pdfs/BOE-A-2013-8365.pdf

Estudi- Centre Cddigo

2501491
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