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1. Descripcion del Titulo

1.1. Datos basicos del titulo

Master Universitario en

Agroalimentacion

DATOS GENERALES DEL TITULO

Denominacion

del

Madster Universitario en Agroalimentacion

Titulo:

Universidad Universidad de Cadiz

solicitante:

Nivel MECES Nivel 3

Titulo Conjunto: En caso afirmativo, adjuntar pdf del Convenio SI | x | NO
Nacional ‘ Sl ‘ X ‘ NO ‘ ‘ Internacional | SI NO | x

Universidades
participantes:

(unicamente si
un titulo conjunto)

es de

Universidad de Cadiz (Facultad de Ciencias; Cédigo: 11006590)
Universidad de Cérdoba (Instituto de Posgrado; Codigo: 14010245)

Rama de

.. Ciencias
Conocimiento:
Cédigo 541 Industria de Cédigo ISCED2:
ISCED1: Alimentacion
Habilita para Profesiér) Reg'ula.da.:

A e NO (en caso afirmativo, indicar NO
pro g : profesion y Resolucién)
Resolucion: | No procede
Vincula con NO Profesion Vinculada: NO
profesion Regulada:

Condicion de a

cceso para titulo

. SI NO | X
profesional
En caso de que el titulo tenga especialidad/es, es obligatorio cursar una

F .. . SI | X | NO
especialidad para la obtencion del titulo?

RESPONSABLE DEL TiTULO

ler. Apellido: Galindo 22 Apellido: | Riafio
Nombre: M2 Dolores NIF: 31224194Q
Cargo: Decana de la Facultad de Ciencias
Domicilio: Avda. Republica Saharaui, s/n
Localidad: Puerto Real | Codigo Postal: | 11510
E-mail: dolores.galindo@uca.es

Teléfono Mavi

| 626465900

del titulo:

Centro responsable

Facultad de Ciencias (Universidad de Cadiz). Cédigo: 11006590

Pdgina 2 de 90



N7

UCA

Universidad
de Cadiz

1.2. Distribucién de

UNIVERSIDAD B CORDOBA

Master Universitario en

créditos en el titulo

Agroalimentacion

DISTRIBUCION GENERAL DE CREDITOS (ECTS) EN EL TITULO
Créditos Obligatorios: 20
Créditos Optativos: 26
Créditos en Practicas Externas: 0
Créditos Trabajo Fin de Master: 14
Créditos de Complementos Formativos 0
Créditos totales: 60

ESPECIALIDADES (en su caso)

Especialidad N2 de Créditos Optativos (ECTS)
Produccidon y Tecnologias Agroalimentarias 20
Gestidon de Empresas Agroalimentarias 20
Vitivinicultura en Climas Calidos 20
Seguridad y Calidad Alimentaria 20
Gastronomia y Nutricién 20

1.3. Datos asociados al Centro

CENTRO/S EN EL/LOS QUE SE IMPARTE

Facultad de Ciencias (Universidad de Cadiz)

Facultad de Veterinaria (Universidad de Cérdoba)

TIPO DE ENSENANZA

Presencial |

X | Semipresencial | | A distancia |

PLAZAS DE NUEVO INGRESO OFERTADAS

Primer Afio de Implantacion: 35 (Cada universidad)

Segundo Afio de Implantacion: 35 (Cada universidad)

NUMERO ECTS DE MATRICULAS

Tiempo Completo Tiempo Parcial
ECTS Matricula ECTS Matricula ECTS Matricula ECTS Matricula
minima maxima minima maxima
Primer curso 60 60 30 36
Resto de cursos - - 24 30

Numero de créditos referenciado a mdsteres de 60 créditos. Consultar mdsteres de mayor creditaje.
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OTROS DATOS:

Tipo de Ensefanza (presencial,
semipresencial, a distancia):
http://www.uca.es/secretaria/normativa/disposiciones-generales/alumnos/reglamento-permanencia-
uca

Presencial

Normas
de http://www.uco.es/estudios/idep/Masteres/sites/default/files/archivos/documentos/normativa/normas

perma- permanencia.pdf
nencia:

Lengua/s en la/s que se imparte: Castellano

2. Justificacion, adecuacion de la propuesta y procedimientos del Titulo

2.1. Interés académico, cientifico o profesional del mismo

2.1.1. Experiencias anteriores de la Universidad en la imparticion de titulos de caracteristicas similares

Las Universidades de Cadiz y de Cdrdoba, vienen impartiendo desde el curso 2006/2007 el Master
Oficial Interuniversitario en Agroalimentacién, coordinado por la Universidad de Cadiz. Este Master
nacio bajo la configuracion de Programa de Posgrado denominado “Vitivinicultura y Agroalimentacién”
en el que también estaba integrado el Master en Vitivinicultura en Climas Calidos. Ambos masteres
mantienen hasta el curso 2014/2015 una verificacion abreviada, aunque la Universidad de Cérdoba
cuando se realizé la renovacidn de la verificacion abreviada en el 2008, dejé de ofertar el Master de
Vitivinicultura en Climas Calidos, el cual se ha seguido impartiendo Unicamente por la Universidad de
Cadiz.

Debido a las directrices de la Junta de Andalucia sobre reduccion de la oferta de los Masteres Oficiales,
se decidié agrupar ambos Masteres en uno solo, con cardcter interuniversitario y denominandose
Master Universitario en Agroalimentacién, incorporandose las especialidades oportunas (cinco) para
gue se mantuvieran los recorridos formativos de los dos masteres de origen, lo que fue aprobado por
las universidades en el afio 2013. Desde entonces se podia haber presentado la memoria del nuevo
Master a verificacion para su imparticion en el curso 2014/2015, pero dado que se tenia una prérroga
de la verificacion abreviada hasta el curso 2014/2015, ambas universidades decidieron presentar la
memoria del nuevo master a verificacion para su imparticion en el curso 2015/2016.

Conviene sefialar que el Campus Internacional de Excelencia Agroalimentario (CeiA3) considera a este
nuevo master, como referencia formativa del mismo y que aunque en un principio estara impartido por
las universidades de Cadiz y de Cérdoba, se espera que se incorporen el resto de universidades que
integran el CeiA3.
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2.1.2. Datos y estudios acerca de la demanda potencial del titulo y su interés para la sociedad. Numero
de alumnos matriculados en los ultimos afios.

A lo largo de estos ocho cursos en los que se ha desarrollado el Master en Agroalimentacidn, asi como
el de Vitivinicultura en Climas Calidos, se ha tenido una amplia demanda del mismo, teniendo una
media anual de mas de 30 alumnos (ver tabla 2.1.2.1) en el caso de la UCA (sumando los dos masteres)
y cercano a los 30 solamente en la UCO. Gran parte de los alumnos matriculados proceden de otras
universidades espafolas y extranjeras, fundamentalmente iberoamericanas (Chile, Argentina, Brasil,
Méjico, etc.).

Ademas todas las anualidades ha existido una demanda considerable de acceso de técnicos de centros
integrados en el IFAPA (Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera) de Andalucia, ya que
cada vez mas se esta fomentando la investigacion y el doctorado en dichos centros, siendo por tanto
este Master, su via ideal para la incorporacion a la investigacion.

Igualmente, en todas las anualidades ha existido una demanda considerable de acceso de técnicos
procedentes de empresas del sector vitivinicola y agroalimentario en general, con vistas a completar su
formacidn técnica gracias al master. Esto es un buen indicador a considerar en el disefio del Plan de
Estudio. Por ello, se han tenido en cuenta las demandas de perfiles de técnicos por las empresas de
ambos sectores.

Tabla 2.1.2.1. Numero de alumnos matriculados en los ultimos cursos de los Masteres de origen

CURSO Master en Agroalimentacion Master en Vitivinicultura en Climas Calidos
UCA uco UCA
2006/2007 17 9 21
2007/2008 21 15 18
2008/2009 16 20 16
2009/2010 28 33 19
2010/2011 29 25 12
2011/2012 19 29 13
2012/2013 16 23 20
2013/2014 17 23 14

La demanda por tanto del Master en Agroalimentacidn con esta nueva configuracién esta garantizada
tanto en la Universidad de Cadiz, como en la de Cérdoba.

En la Universidad de Cadiz hay que tener en cuenta que en esta nueva configuracién del master se
incluyen los dos masteres que hasta ahora se han venido desarrollando, el de Agroalimentacién y el de
Vitivinicultura en Climas Calidos, ahora como una especialidad con el mismo nombre. Asi, si se observa
la suma de los alumnos que han cursado los dos masteres, este nimero siempre han estado por encima
de los 30, por lo que en la Universidad de Cadiz si se sigue la tendencia de estos ocho ultimos cursos es
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de esperar un alto porcentaje de demanda. Hay que indicar que el préximo curso 2015/16 de
implantacién de este nuevo master ya habrd egresados de la primera promocién del Grado en Enologia
de la Facultad de Ciencias del curso 2014-1015, los cuales son alumnos potenciales para cursar esta
especialidad. A ellos también se podran sumar los primeros egresados del Grado en Biotecnologia del
mismo curso que son igualmente alumnos potenciales para cursar la especialidad de Produccidén y
Tecnologia Agroalimentaria, asi como otras especialidades de este nuevo mdster.

Por tanto se puede concluir que este nuevo master seguird teniendo una alta demanda de alumnos, y al
incluir una oferta mas diversificada de especialidades, incluso puede verse incrementada de forma
significativa.

2.1.3. Relacion de la propuesta con las caracteristicas socioeconémicas de la zona de influencia del
titulo.

El master tiene un alto interés en Andalucia, dado que las actividades econémicas de mayor incidencia
en Andalucia giran alrededor de la agroalimentacidn, en general y de la vitivinicultura en particular (una
de las especialidades del master).

Por otro lado las dos universidades participantes estdn en una zona claramente influenciada por la
actividad agroalimentaria, como son las provincias de Cadiz y Cérdoba. Ambas zonas en los ultimos
afios han incrementado sus iniciativas hacia la |+D+i en agroalimentacidon con la potenciacion de
parques cientificos tecnolégicos (PCT) relacionados con la agroalimentacién, como el Parque Cientifico
Tecnoldgico Agroindustrial de Jerez y el Parque Cientifico Tecnolégico de Cérdoba (Rabanales 21) .

Conviene sefalar que los dos masteres de origen (Agroalimentacion y Vitivinicultura en Climas Calidos)
han permitido la formacidn de especialistas e investigadores en el sector agroalimentario y vitivinicola
en las zonas de influencia directa (Cadiz y Cérdoba), asi como en el resto de Andalucia e incluso en el
extranjero, ya que egresados de ambos masteres se han ido incorporado como técnicos especialistas en
estas regiones indicadas. Por tanto, con esta nueva configuracién del master, la formacidn adquirida
facilitara aun mas, el desarrollo profesional en las empresas e instituciones agroalimentarias, como lo
demuestra el nimero de alumnos egresados que a lo largo de estos ocho afos se han ido incorporando
en responsabilidades técnicas en empresas e instituciones agroalimentarias.

Cabe destacar que se cuenta con una amplia relacién de empresas que ya han venido colaborando con
el master para el desarrollo de practicas en empresas y que seguirdn colaborando, como se puede
reflejar en el listado que se incluye. Ademas también se cuenta con un amplio abanico de empresas del
sector agroalimentario ubicadas expresamente en estas dos zonas de influencia, en los PCT
mencionados y en todo el territorio andaluz e incluso nacional e internacional. Teniendo en cuenta el
amplio tejido empresarial agroalimentario, el disefio del plan de estudio y mejora continua del master,
desde hace ocho afio, ha sido orientado I6gicamente hacia las necesidad de dicho sector, lo que se ha
tenido especialmente en cuenta para esta nueva configuracion del mdaster. Asi se ha valorado
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considerablemente el Plan Estratégico para la Agroindustria Andaluza (2013) y las Lineas Estratégicas
para la Internacionalizacién del sector agroalimentario espafiol (2013).

Por otro lado, el sector empresarial agroalimentario, especialmente de Andalucia requiere un notable
impulso en actividades de [+D+l, ya que su dedicacion puede considerarse baja, incluso en la
participacién en convocatorias de ayudas para |+D+l. No obstante mediante la colaboracién con
universidades y especialmente las de la UCA y la UCO, se estd notando en los uUltimos afios un cierto
impulso, existiendo cada vez mas proyectos de |+D+i colaborativos entre grupos de investigacidon y
empresas (Innpacto, Innterconecta, CDTI, etc.), asi como la incorporacidn de personal destinado a la I+D
en empresas, a través de varios programas; posiblemente a este impulso han podido contribuir las
sinergias que a través de los mdsteres de origen se han producido, y que pensamos seguiran existiendo
con este nuevo Master.

Por otro lado la Junta de Andalucia esta continuamente fomentando la investigacion en centros
universitarios en estas lineas, como se refleja en varios centros o institutos de investigacion propios del
PAIDI, que en el caso de la UCA radica en el Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV) en el
que se desarrolla un alto porcentaje de actividades formativas del Master, el cual a su vez es sede del
Instituto Universitario de Investigaciones Vitivinicolas y Agroalimentarias (IVAGRO), asi como el
Instituto Universitario de Investigacién en Biomoléculas (INBIO).

Para finalizar, cabe resaltar que ambas universidades participantes en el master estan integradas en el
Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario (CeiA3), lo cual potenciard aun mas la
colaboracidn con las empresas agroalimentarias de las zonas o regiones influyentes y légicamente de
toda Andalucia, ya que este master es uno de los referentes de dicho Campus.

2.2. Referentes externos a la universidad proponente que avalen la adecuacién de la
propuesta a criterios nacionales o internacionales para titulos de similares caracteristicas
académicas.

2.2.1. Informes y documentos de referencia

Relacién de Masteres Oficiales Universitarios que estan en vigor, tanto a nivel nacional (RD en BOE),
como internacional (Datos de la Oficina Internacional de la Vid y del Vino).

2.2.2. Titulos de referencia a nivel nacional

Dado que el presente Master se basa en la conjuncidon de dos masteres anteriores (Vitivinicultura en
Climas Calidos y Agroalimentacidn), se relacionan a continuacion las referencias para ambas areas a
nivel nacional.

Actualmente no existe ninglin Master en Agroalimentacion en Andalucia, por lo que la oferta de este
master con las cinco especialidades indicadas esta suficientemente justificada en Andalucia, pudiendo
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complementar éste a algunos madsteres que puedan estar relacionados con la tematica agroalimentaria,
aunque orientados a una especialidad concreta como las siguientes:

Avances en Seguridad de los Alimentos (Universidad de Jaén), Tecnologia y Calidad de los Alimentos
(Universidad de Granada), Agricultura, Ganaderia y Silvicultura Ecoldgicas (Universidad Pablo de
Olavide-Universidad Internacional de Andalucia).

A nivel nacional se puede encontrar la misma situacion, ya que no se oferta un master como el
propuesto, existiendo masteres con especialidades concretas o con cierta similitud con el dmbito
agroalimentario, como los siguientes:

Calidad de Medicamentos, Cosméticos y Alimentos (Universidad de Barcelona), Calidad, Desarrollo e
Innovacion de Alimentos (Universidad de Valladolid), Ciencia e Ingenieria de los Alimentos (Universitat
Politécnica de Valéncia), Ciencia e Ingenieria de los Alimentos (Universitat Politécnica de Valéncia),
Ciencias de los Alimentos y la Nutricion (Universidad de Alicante), Desarrollo e Innovacion de Alimentos
(Universidad de Barcelona), Gestion de Calidad y Trazabilidad en Alimentos de Origen Vegetal
(Universidad de Extremadura), /niciacion a la Investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(Universidad de Zaragoza), Investigacion en Ciencia Animal y de los Alimentos (Universidad Auténoma
de Barcelona), Investigacion en Ciencia, Tecnologia y Control de los Alimentos (Universidad Miguel
Hernandez de Elche), Investigacion en Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (Universidad
de Ledn), Nutricion Humana y Calidad de los Alimentos (Universitat de les llles Balears), Quimica
Agricola y Nuevos Alimentos (Universidad Auténoma de Madrid), Seguridad y Calidad de los Alimentos
(Universidad de La Laguna), Alimentacion y Salud (Universidad de Murcia), Alimentacion, Nutricion y
Metabolismo (Universidad de Navarra), Gastronomia y Ciencias de la Alimentacion (Universidad
Catdlica San Antonio), Agricultura para el Desarrollo (Universidad Politécnica de Catalunya).

Una de las especialidades del Master en Agroalimentacién, la especialidad de Vitivinicultura en Climas
Calidos, procedente del master anterior de la UCA, puede tener cierto grado de similitud con algunos
masteres universitarios nacionales e internacionales, como:

Madster universitario en Enologia (Universidad Rovira i Virgili), Enologia Innovadora (Universidad del
Pais Vasco), Viticultura y Enologia (Universidad Miguel Hernandez), Erasmus Mundus en Viticultura,
Enologia y Gestion de la Empresa Vitivinicola / International Master Vintage, Vine, Wine and Terroir
Management ((Universitat Politecnica de Valéncia, Alma Mater Studiorum - Universitd di Bologna
(Italia), Budapesti Corvinus Egyetem-Corvinus University of Budapest(Hungria), Pontificia Universidad
Catdlica de Chile (Chile), School of Engineering at Changins (Suiza), Stellenbosch University (Republica
Sudafricana), Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (Portugal), Universita Cattolica del Sacro
Cuore — Milano (Italia) y Ecole Supérieure d'Agriculture d'Angers (Francia)).

Es de destacar que tan sélo dos masteres abordan campos muy concretos sobre la gestion empresarial
en este campo. Sin embargo, el master que se plantea, que proviene del que se ha venido ofertando
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desde hace ocho ainos, si que contempla la especialidad de Gestion Empresarial Agroalimentaria, de
gran interés para el sector.

2.2.3. Titulos de referencia a nivel internacional

Dado que el presente Master se basa en la conjuncidon de dos masteres anteriores (Vitivinicultura en

Climas Calidos y Agroalimentacion), se relacionan a continuacidn las referencias para ambas dreas a

nivel internacional.

Agroalimentacion o similares

a. Masteres internacionales con participacion espafiola:

Andlisis de Politicas Agrarias, Alimentarias y Medioambientales / European Master In Agricultural,
Food and Environment Policy Analysis, por la Universidad Politécnica de Catalunya; Budapesti
Corvinus Egyetem-Corvinus University of Budapest (Hungria); Rheinische Friedrich-Wilhelms-
Universitdt Bonn (Alemania); Sveriges Lantbruksuniversitet-Swedish University of Agricultural
Sciences (SLU) (Suecia) y Université Catholique de Louvain (Bélgica) (Conjunto Internacional)
- Universidad Politécnica de Catalunya - University of Budapest - Universitdt Bonn - Swedish
University of Agricultural Sciences (SLU) - Université Catholique de Louvain.

Erasmus Mundus en Forestal Europeo / European Forestry Master, por la Universidad de Lleida;
AgroParisTech-ENGREF-Paris Institute of Technology for Life, Food and Environmental Sciences
(Francia); Albert-Ludwigs-Universitat Freiburg Im Breisgau-University of Freiburg (Alemania); Ita-
Suomen Yliopisto-University of Eastern Finland (UEF) (Finlandia); Sveriges Lantbruksuniversitet-
Swedish University of Agricultural Sciences (SLU) (Suecia); Universitat fir Bodenkultur Wien-
University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU) (Austria) y Wageningen Universiteit
(Holanda). Universidad de Lleida - Paris Institute of Technology for Life, Food and Environmental
Sciences — University of Freiburg — University of Eastern Finland (UEF) - Swedish University of
Agricultural Sciences (SLU) - University of Natural Resources and Life Sciences (BOKU) -
Wageningen Universiteit

Erasmus Mundus en Produccion de Alimentos de Origen Animal / Food Products of Animal Origin
Master, por la Universidad Autdnoma de Barcelona; Helsingin Yliopisto-University of Helsinki
(Finlandia); Kgbenhavns Universitet -Copenhagen University (Dinamarca) vy Sveriges
Lantbruksuniversitet-Swedish University of Agricultural Sciences (SLU) (Suecia)-Universidad
Auténoma de Barcelona - University of Helsinki - Copenhagen University - Swedish University of
Agricultural Sciences (SLU).

Madster Bienal de Historia y Cultura de la Alimentacién / Biennial master’s degree in History and
Culture of Diet, Universidad de Barcelona; Université Francois Rabelais (Tours) (Francia) y
Université Libre de Bruxelles (Bélgica).

b. Otros:

European Master in "Food Studies”, Agro Paris Tech, Lund University, University College Cork,
Wageningen University.

Pdgina 9 de 90



@ Master Universitario en
UCA Agroalimentacion

B E UNIVERSIDAD B CORDOBA

Universidad
de Cadiz

Erasmus Mundus Master in Sustainable Management of Food Quality, Université Montpellier 1
(UM1) and Institut Agronomique Meéditerranéen de Montpellier (CIHEAM-IAMM) (France,
coordinators of the programme); Universita dedli Studi della Basilicata (UNIBAS) and
Mediterranean Agronomic Institute of Bari (CIHEAM-IAMDb) (ltaly); Mediterranean Agronomic
Institute of Zaragoza (CIHEAM-IAMz) (Spain), Université Constantine 1 (UMC) (Algeria);
Mediterranean Agronomic Institute of Chania (CIHEAM-MAICh) (Greece); Universidade Catélica
Portuguesa (UCP) (Portugal); University of Tsukuba (UT) (Japan); University of Sherbrooke
(Canada).

Erasmus Mundus Master in Food Innovation and Product design, AgroParisTech (France), UNINA
University (Italy), LUND University (Sweden) and DIT (Ireland).

Erasmus Mundus Master in Food Identity, Groupe Ecole Supérieure d'Agriculture d'Angers, ISARA-
Lyon and VetAgro Sup (France); Harper Adams University (Great Britain); Universita Catolica del
Sacro Cuore (Italy); University of Agricultural Sciences and Veterinary Medicine (Romania);
Universidad de Ledn e Instituto Nevares de Empresarios Agrarios (Spain),

Food, Society and International Food Governance, Universitat Oberta de Catalunya; FAO

Science International Food Business and Consumer Studies, Fulda University and Kassel University
(Germany).

Relacionados con la Especialidad Vitivinicultura en Climas Cdlidos:

Master of Oenology: University of Adelaide.

Master viticulture and enology: University of Davis.

Master of Viticulture and Oenology: Charles Sturt University.

M.Sc. Vinifera EuroMdster, Viticulture and Enology. University of Montpellier, France; University of
Applied Sciences / Geisenheim Research, Germany; Consorzio fra le Universita degli studi di Udine
/ Padova / Verona y Consorzio fra le Universita degli studi di Torino / Milano / Palermo / Foggia /
Sassari, Italy; Universidade Técnica de Lisboa, ISA / Universidade do Porto, Fac. de Ciéncias,
Portugal; Universidad Politécnica de Madrid, ETSIA, Spain;

MBA Food and Win, University of Bologna.

A nivel internacional apenas se oferta la Especialidad de Gestién Empresarial, como la que el Master en

Agroalimentacion ha venido impartiendo durante ocho afios y que sigue planteando en el nuevo

Master.

2.2.4. Acuerdos del Consejo Andaluz de Universidades

Los acuerdos del Consejo de Universidades dieron lugar a la aprobacién de los titulos de los Masteres

Universitarios en Vitivinicultura en Climas Calidos y en Agroalimentacidn en los siguientes hitos:

3000012 Master Universitario en Vitivinicultura en Climas Célidos: UCA-UCO RD 56/2005
4310650 Master Universitario en Vitivinicultura en Climas Calidos: sélo UCA RD 1393/2007
3000025 Master Universitario en Agroalimentacion: UCA-UCO RD 56/2005

4310650 Master Universitario en Agroalimentacién: UCA-UCO RD 1393/2007
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2.3. Descripcion de los procedimientos de consulta internos utilizados para la elaboracion del
plan de estudios

Para el establecimiento del programa formativo tuvo en cuenta la opinidn de todos los departamentos
universitarios, desde que se disefiaron los dos masteres precursores de este nuevo. Para el disefio del
plan de estudio de este nuevo madster, igualmente se ha tenido en cuenta la opinién de todos los
departamentos universitarios y se ha creado una comisién de elaboracién de la memoria (siguiendo la
normativa vigente) integrada por representantes de las areas de conocimiento/departamentos con
mayor implicacion en la docencia, un representante de alumnos del mdaster en desarrollo, y
representantes del sector empresarial, estableciéndose grupos de trabajo por especialidades que se
han venido reuniendo desde su constitucién (noviembre 2013). Igualmente se han establecido
coordinaciones entre ambas universidades participantes, manteniéndose reuniones a lo largo de este
periodo.

Comision de trabajo para la elaboracion de la memoria del Mdster en Agroalimentacion-UCA

M2 Dolores Galindo Riafio (Decana Facultad de Ciencias y Presidenta de la comisién).

Carmelo Garcia Barroso. Coordinador de los Masteres en Agroalimentacidon y en Vitivinicultura en
Climas Calidos. (Prof. del dpto. de Quimica Analitica y con docencia en ambos masteres).

Eduardo Romero Bruzén (Prof. del dpto. de Ingenieria en Automatica, Electrénica, Arquitectura y Redes
de Computadores y con docencia en el Master en Agroalimentacién).

Ana Roldan Gomez (Profa. del dpto. de Tecnologia de Alimentos y con docencia en el Master en
Agroalimentacion).

Francisco Antonio Macias Dominguez (Prof. del dpto. de Quimica Organica y con docencia en el Master
en Agroalimentacidn).

Jesis Ayuso Vilacides (Prof. del dpto. de Quimica Fisica y con docencia en el Master en
Agroalimentacion).

Victor Palacios Macias (Prof. del dpto. de Tecnologia de Alimentos y con docencia en el Master en
Vitivinicultura en Climas Calidos).

Remedios Castro Mejias (Profa. del dpto. de Quimica Analitica y con docencia en el Master en
Vitivinicultura en Climas Calidos)

Belén Puertas Garcia (Profa. del dpto. de Tecnologia de Alimentos y con docencia en el Master en
Vitivinicultura en Climas Calidos y personal del IFAPA).

Jesus Manuel Cantoral Fernandez (Prof. del dpto. de Biomedicina, Biotecnologia y Salud Publica, y con
docencia en ambos masteres).

Miguel Angel Cepillo Galvin (Prof. del dpto. de Derecho Internacional Publico y con docencia en la
Especialidad de Gestion de ambos masteres).

Antonio Arcas de los Reyes (Prof. del dpto. de Economia General y con docencia en la Especialidad de
Gestion de ambos masteres).

M2 Concepcidn Ferguson Amores (Profa. del dpto. de Organizacion de Empresas y con docencia en la
Especialidad de Gestidon de ambos masteres).
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Juan José Mier-Terdn Franco (Prof. del dpto. de Marketing y Comunicacién y con docencia en la
Especialidad de Gestion de ambos mdasteres).

Almudena Marrufo Curtido (Representante de los alumnos).

Representante del Parque Cientifico Tecnoldgico Agroindustrial de Jerez.

Representante de la empresa TECNOTUR.

Comision de trabajo para la elaboracion de la memoria del Mdster en Agroalimentacion-UCO

Rafael Moreno Rojas Coordinador del Master en Agroalimentacion en la UCO (Prof. del Dpto.
Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos, y con docencia en el Master en Agroalimentacién) que
actlia como presidente.

Manuel A. Amaro Lépez (Prof. Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos, Coordinador del
Moddulo de Aplicacidn y con docencia en el Master en Agroalimentacion).

Rafael Gomez Diaz (Prof. Dpto. Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos y con docencia en el Master
en Agroalimentacion).

2.4. Descripcion de los procedimientos de consulta externos utilizados para la elaboracion
del plan de estudios

Para el disefo de las asignaturas se ha tenido en cuenta la opinién del sector empresarial desde los
inicios de ambos masteres hace ocho cursos, ya que ademas habia que contar con este sector para las
practicas de los alumnos del perfil profesional. Ademas se ha venido contando también con el Parque
Cientifico Tecnoldgico Agroindustrial de Jerez y el Parque Cientifico Tecnolégico de Cérdoba (Rabanales
21), asi como con los centros del IFAPA (Instituto de Investigacién y Formacion Agraria y Pesquera) de
Andalucia, especialmente los concentrados en las regiones influyentes de las provincias de Cadiz y de
Cordoba.

Se han organizado reuniones de mesas sectoriales (agricultura, ganaderia, hortofruticolas,
vitivinicultura, etc.) en las que se han detectado demandas formativas, las cuales se han tenido en
cuenta en el disefio del plan de estudio. Igualmente se han tenido en consideracién los estudios y/o
analisis de la situacion del sector agroalimentario, tanto a nivel local, regional y nacional, asi como la
proyeccion internacional. Asi se ha valorado considerablemente el Plan Estratégico para la
Agroindustria Andaluza (2013) y las Lineas estratégicas para la internacionalizacion del sector
agroalimentario espafol (2013).

2.5. Objetivos generales del titulo

Adquirir conocimientos, habilidades y capacidades que faciliten la implantacién y aplicacién de
tecnologias avanzadas en el sector agroalimentario en general y vitivinicola en particular, asi como la
gestién empresarial y comercializacién de los productos agroalimentarios, realizando buenas practicas
de produccidn, respetando el medio ambiente y atendiendo a la legislacion vigente, trabajando bajo
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sistemas de calidad y garantizando la seguridad alimentaria, asi como poder valorar los aspectos
nutricionales y la gastronomia.

2.6. Competencias complementarias para el desarrollo curricular

Inicialmente cuando comenzé a impartirse el master, se propuso una formacidén complementaria de
hasta 20 créditos. Sin embargo, y a lo largo de las ocho ediciones no se ha tenido que aplicar, ya que
gracias a las especialidades existentes (recorridos curriculares) las distintas formaciones previas de los
alumnos solicitantes han encajado perfectamente, sin necesidad de formacion complementaria. Por
tanto, se estima que no procede incluirla en esta nueva configuracion del master.
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3. Competencias
3.1. Competencias basicas
CODIGO COMPETENCIAS BASICAS
Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
CB6 originales en el desarrollo y/o aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de

investigacion.

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

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

Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones
CB9 ultimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo
claro y sin ambigtiedades.

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

CB8

CB10

3.2. Competencias generales

CODIGO COMPETENCIAS GENERALES
Que los estudiantes sean capaces de adaptarse a nuevas situaciones y adoptar
el decisiones de forma eficaz en el desarrollo de su labor profesional y cientifica.
G2 Que los estudiantes sean capaces de participar en equipos multidisciplinares para el
desarrollo de procesos y productos profesionales y/o cientificos.
cG3 Que los estudiantes desarrollen su capacidad para alcanzar la excelencia en el trabajo

que realicen.
Que los estudiantes sepan interpretar los resultados experimentales a la luz de las

CG4 teorias aceptadas y emitir hipdtesis conforme al método cientifico y defenderlas de
forma argumentada.

Que los estudiantes conozcan la necesidad de fomentar, en contextos académicos y
CG5 profesionales, el avance cientifico, tecnoldgico, social o cultural dentro de una sociedad
basada en el conocimiento
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3.3. Competencias transversales

coODIGO

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

CT1

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

CT2 Conocer la necesidad de completar su formacién cientifica en idiomas e informatica
mediante la realizacion de actividades complementarias
CT3 Desarrollar habitos de busqueda activa de empleo, asi como la capacidad de

emprendimiento

3.4. Competencias especificas

cODIGO COMPETENCIAS ESPECIFICAS
CE1.C11 Analizar la historia, la cultura y la sociologia de la alimentacion
CE2.C12 Analizar la historia, la cultura y la sociologia del vino
CE3.C21 Comprender la importancia de la calidad en la agroalimentacion
CE4.C22 Comprender la importancia de la seguridad alimentaria
CE5.C31 Valorar la importancia econdmica que ha tenido a lo largo de la historia econdmica
las empresas agroalimentarias
CE6.C32 Valorar la incidencia actual en la economia global de las empresas agroalimentarias
CE7.C41 Entender la importancia del analisis sensorial
CE8.C42 Conocer la metodologia de la cata y su aplicacién en alimentos
CE9.C51 Conocer la metodologia de la investigacidn y las estructuras existentes de programas
de [+D+i
CE10.PEI-II Adquirir experiencia agroalimentaria mediante estancia en empresas e instituciones
o centros de investigacion
CE11.TFM Saber elaborar, presentar y defender un plan de mejora o los resultados de la

investigacion como trabajo fin de master
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4. Acceso y Admisidn de Estudiantes

4.1. Sistemas de Informacidn previo a la matriculacion

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

Toda la informacién relacionada con la preinscripcidon y matricula en el Master en Agroalimentacién, asi
como los plazos establecidos, esta regulado por Acuerdo de la Comisién del Distrito Unico Universitario
de Andalucia, por el que se establece el procedimiento para el ingreso en los Masteres Universitarios
(enlace web: http://distritounicoandaluz.cica.es/).

En lo que se refiere a la accesibilidad de los sistemas de informacion, cada una de las universidades
participantes dispone de una pagina web donde se recoge, de forma pormenorizada, toda la
informacidon relativa a esta cuestion (informacién académico-administrativa, estudios, recursos,
formacidn y servicios complementarios, movilidad, etc.).

¢ Universidad de Cadiz
http://www.uca.es/posgrado/masteres-oficiales

¢ Universidad de Cordoba
http://www.uco.es/idep/masteres/

La universidad coordinadora del master creara una pagina web especifica donde se recogera toda la
informacién comun del master asi como la relativa a la matriculaciéon en el master. En concreto, los
apartados minimos que contendra dicha pagina seran:

- Presentacion

- Requisitos de acceso

- Criterios de admisidn

- Preinscripcion

- Matricula

- Solicitudes

- Transferencia y reconocimiento de formacion previa

- Becas y ayudas

Cuando exista un tramite administrativo que el alumno tenga que realizar en la universidad dénde esté
matriculado, se le redireccionara a la pagina correspondiente de dicha universidad.
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Ademas, las distintas pdginas web de las universidades recogen informacién complementaria de interés
para los alumnos:
- Datos de contacto e informaciéon sobre centros de interés para los alumnos (centros de
informacidn juvenil, asociaciones, etc.).
- Asesoramiento sobre salidas profesionales.
- Alojamiento: informacién sobre alojamiento de viviendas para alquilar o compartir, asi como la
informacidn general de colegios mayores y/o residencias universitarias.
- Trabajo: informacién sobre bolsas de trabajo.
- Informacién sobre transporte universitario, horarios e itinerarios.

Todas estas informaciones estdn mantenidas por las oficinas encargadas de la informacién al alumnado
de las dos universidades, y en su caso, por las web de los centros.

4.2. Requisitos de Acceso y Criterios de Admisiéon

Segun dispone el articulo 16 del Real Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010,
para acceder a las ensefianzas oficiales de Master serd necesario estar en posesiéon de un titulo
universitario oficial espafiol u otro expedido por una institucién de educacidn superior del Espacio
Europeo de Educacidn Superior que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a ensefianzas
de master. Asimismo, podran acceder los titulados conforme a sistemas educativos ajenos al Espacio
Europeo de Educacién Superior sin necesidad de la homologacion de sus titulos, previa comprobacion
por la Universidad de que aquellos acreditan un nivel de formacién equivalente a los correspondientes
titulos universitarios oficiales espafioles y que facultan en el pais expedidor del titulo para el acceso a
ensefianzas de postgrado. El acceso por esta via no implicard, en ningln caso, la homologacién del
titulo previo de que esté en posesidn el interesado, ni su reconocimiento a otros efectos que el de
cursar las ensefianzas de master.

De acuerdo con las previsiones del art. 75 de la Ley Andaluza de Universidades, Texto Refundido
aprobado por Decreto legislativo 1/2013, de 8 de enero, a los Unicos efectos del ingreso en los centros
universitarios, todas las Universidades publicas andaluzas se constituyen en un distrito unico,
encomendando la gestién del mismo a una comision especifica, constituida en el seno del Consejo
Andaluz de universidades. La composicion de dicha comision quedd establecida por el Decreto
478/1994, de 27 de diciembre, que sigue actuando tras la publicacidn del citado Texto Refundido de la
ley Andaluza de universidades.

Puede consultarse el sistema del Distrito Unico Andaluz en el siguiente enlace:
http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa/sguit/

Sobre los requisitos de acceso y admisién, puede consultarse:
http://www.juntadeandalucia.es/innovacioncienciayempresa/sguit/mo _requisitos procedimiento.php
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Ademas de los requisitos de acceso generalmente establecidos en el articulo 16 RD 1393/2007, los
solicitantes deberan cumplir, en su caso, los requisitos especificos que requiera cada Master en el que
desee ser admitido. En su caso, estos requisitos especificos se hacen publicos desde el comienzo del
plazo de presentacién de solicitudes hasta la finalizacidon del proceso en la respectiva universidad. En
cualquier caso, siempre estan disponibles en el punto de acceso electrdnico:
http://www.juntadeandalucia.es/economiainnovacioncienciayempleo

A la hora de establecer los criterios de admisidn, se atiende a lo establecido en el articulo 17 del Real
Decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010.

El Master estd disefiado para que puedan acceder directamente los graduados que cuenten con
formacidn en los siguientes campos:

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

b) Formacién juridico-econémica-social (Derecho, Economia, Empresariales, Humanidades, etc.) o dreas
afines.

Los alumnos solicitardn su preinscripcion en una de las dos Universidades participantes y los admitidos
en el master se matriculardn en la Universidad por la que solicitaron su admisién. Cada Universidad
comunicard a la otra los estudiantes matriculados para que sean considerados a efectos académicos
posteriores.

El alumno estard vinculado, a efectos académicos y administrativos, a la Universidad en la que se haya
matriculado, Asi, cada Universidad asume las tareas de tramitacién, custodia y emisién de certificados
de los expedientes de los estudiantes relativos al Titulo Oficial cuya imparticion es objeto de este
Convenio, de conformidad con lo dispuesto en el Art. 3 del Real Decreto 1393/2007, de 29 de Octubre
(modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio), por el que se establece la ordenacién de las
ensefianzas universitarias oficiales. Igualmente, cada universidad emitira el correspondiente titulo de
Master, que sera firmado por el Rector de la Universidad en la que se ha matriculado el alumno en
representacion de los Rectores de las dos universidades, indicandose esta situacidn junto al caracter
interuniversitario del Master y las universidades participantes.

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

Como primer criterio se considerara la adecuacién de la formacién académica previa del alumno,
reflejada en su expediente personal, titulos alcanzados y calificaciones.
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Como criterios complementarios se consideraran la experiencia profesional, la motivacion del alumnoy
su disponibilidad de dedicacion al programa.

Los criterios mencionados se tendran en cuenta con la siguiente ponderacion:
- Expediente académico: 25%
- Experiencia profesional: 25%
- Motivacion del alumno: 25%
- Disponibilidad para dedicacién al Master: 25%
- No se establecen requisitos de acceso especificos.

En el caso de que se llegue a producir una situacidon de acceso competitivo en un curso académico, al
haber mas solicitudes que plazas disponibles, la Comisién Académica del Master atendera la admision
en base a los criterios antes recogidos. Dichos criterios seran publicados y revisados para cada curso
académico.

A la hora de establecer estos criterios de admision, se tendra en cuenta lo establecido en el articulo 17
del Real decreto 1393/2007, modificado por el Real Decreto 861/2010. Los criterios y requisitos de
admisién en el Master en Agroalimentacion responden al acuerdo general normativo adoptado por las
autoridades académicas andaluzas que afecta a todos los masteres oficiales ofertados en la Comunidad
Auténoma de Andalucia y que se plasman en los mecanismos de acceso establecidos a través del
Distrito Unico Universitario Andaluz, siendo éstos objetivables y ponderables.

No obstante, la Comisidon Académica podra modificar, siempre con cardcter previo, la seleccion de los
criterios de valoracién anteriormente referidos.

Conforme a dichos criterios, se elaborard la lista de admitidos y, en caso de superarse las plazas
ofertadas por el Master, la lista de espera priorizada.

Todos los aspectos relativos al proceso de preinscripcion y matricula serdn objeto de informacién
publica, integrada y coordinada a través de las paginas web del Distrito Universitario Unico Andaluz, la
Oficina de Posgrado de la Universidad de Cadiz y la de Cérdoba.

4.3. Procedimientos de acogida, apoyo y orientacion a los estudiantes

Cada una de las universidades proponentes dispone de sistemas de acogida, apoyo y orientacién
completo para los estudiantes. Aunque la estructura organizativa de estos sistemas varia en funcién de
cada universidad, los servicios que prestan son esencialmente los mismos. Las paginas web de los
servicios de apoyo de cada universidad son las siguientes:

http://www.uca.es/es/estudiantes

http://www.uco.es/estudiantes.html
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Ambas universidades participantes en el master disponen de la correspondiente unidad o servicio
encargado de dar informacidn, asesoramiento y apoyo a todas las personas pertenecientes a la
comunidad universitaria que tengan algun tipo de discapacidad o necesidad especifica. Los objetivos
gue pretende cumplir son los siguientes:
- Facilitar la integracion educativa y social de los estudiantes con necesidades educativas especiales.
- Contribuir a crear actitudes y expectativas favorecedoras para la integracién de estudiantes con
necesidades educativas especiales asociadas a una discapacidad.
- Facilitar, en la medida de lo posible, los recursos materiales, personales y funcionales de apoyo a la
integracién educativa y social.
- Fomentar una educacion mds integradora y plural en la que se contempla la diversidad como valor
educativos, y que toma con referente el principio de igualdad de oportunidades.

Las pdginas web con esta informacion se encuentran en los siguientes enlaces:
http://www.uca.es/discapacidad/

http://www.uco.es/educacion/principal/servicios/uane/index.html

En cuanto a Programas de Voluntariado Social Intra-Universitario, las dos Universidades disponen de
programas de voluntariado, cuyas pdaginas web son las siguientes:
http://www.uca.es/web/servicios/uca_solidaria/contenido/voluntariado

http://www.uco.es/internacional/cooperacion/unidad-voluntariado/index.html

Los objetivos generales de estos programas son:
- Dar acogida e intermediar entre las personas y/o entidades con intereses en materia de
voluntariado, ofreciéndoles las herramientas necesarias para su cometido.
- Sensibilizar y movilizar a la comunidad universitaria en actividades relacionadas con el
voluntariado, como parte de un proceso de transformacidn personal y social.
- Formar a las comunidades universitarias en materia de voluntariado.
En estos programas se promueven actividades que realizan los propios estudiantes, y que estdn
destinadas a prevenir situaciones de desigualdad y exclusién social entre sus compafieros.
Asi mismo, cada una de las dos Universidades participantes contempla en su organizacién unidades o
servicios de Practicas en Empresa y Empleo, cuyo objetivo basico es la coordinacidn e integracién de los
servicios y acciones de practicas de empresa e iniciativas de empleo para que aumente la capacidad de
insercidn laboral de los estudiantes y egresados.

En general, estos programas constan de tres grandes lineas:
- Programa de Practicas de Empresa, en el que se gestionan practicas formativas en colaboracion
con el centro al que pertenece el estudiante.
- Acciones formativas sobre nuevas ocupaciones y desarrollo de competencias, actitudes y valores
demandados en la sociedad.
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- Observatorio de empleo, encargado de coordinar, analizar y canalizar la informacién sobre Ia
empleabilidad de estudiantes y egresados en colaboracidon con los distintos centros de la
Universidad.

Los enlaces de estos servicios son:
http://www.uca.es/dgempleo/agencia-de-colocacion

http://www.uco.es/servicios/empleo/index.html

4.4. Sistema de transferencia y reconocimiento de créditos

RECONOCIMIENTO DE CREDITOS
CURSADOS EN ENSENANZAS SUPERIORES OFICIALES NO UNIVERSITARIAS:
Minimo: ‘ 0 ‘ Maximo: ‘ 0
CURSADOS EN TITULOS PROPIOS: (en este caso, se debe adjuntar el Titulo Propio)
Minimo: ‘ 0 ‘ Maximo: ‘ 0
CURSADOS POR ACREDITACION DE EXPERIENCIA LABORAL Y PROFESIONAL:
Minimo: ‘ 0 ‘ Maximo: ‘ 9

El Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la ordenacién de las ensefianzas
universitarias oficiales (modificado por Real Decreto 861/2010, de 2 de julio), indica en su articulo 6
que, con objeto de hacer efectiva la movilidad de estudiantes, tanto dentro del territorio nacional como
fuera de él, las universidades elaborardn y haran publica su normativa sobre el sistema de
reconocimiento y transferencia de créditos, con sujecion a los criterios generales establecidos en el
mismo.

Atendiendo a estos criterios generales, podran ser objeto de reconocimiento de créditos: (a) los
créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales o en ensefianzas universitarias conducentes
a la obtencion de otros Titulos, y (b) la experiencia laboral y profesional acreditada.

Las solicitudes de reconocimiento de créditos seran informadas por la Comision Académica del Master
y por la Comisién delegada del Consejo de Gobierno con competencias en masteres universitarios de la
universidad en la que el alumno haya realizado su matricula.

En consecuencia cada una de las universidades que realizan esta propuesta ha elaborado y publicado la
normativa de reconocimiento y transferencia de créditos atendiendo a esta encomienda para sus
titulos oficiales. Segun el convenio firmado, las solicitudes de reconocimiento y transferencia de
créditos serdn atendidas de acuerdo con la normativa de cada Universidad.

La Universidad de Cadiz, para dar cumplimiento al mencionado precepto, aprobd el Reglamento
UCA/CG12/2010, de 28 de junio, por el que se regula el Reconocimiento y Transferencia de Créditos en
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las Ensefianzas Oficiales Reguladas por el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre [Acuerdo del
Consejo de Gobierno de 28 de junio de 2010 (BOUCA num. 109)] y posteriormente lo modificé [Acuerdo
del Consejo de Gobierno de 22 de junio de 2011 (BOUCA num. 122)], en orden a adecuarlo a la nueva
redaccion del art. 6.2 RD 1393/2007 dada por el RD 861/2010. Finalmente el citado Reglamento ha sido
modificado recientemente en virtud de los Reglamentos UCA/CG01/2014, de 25 de febrero (BOUCA
num. 170, de 1 de abril) y UCA/CG06/2014, de 17 de junio 2014 (BOUCA nim. 173, de 27 de junio).

Puede consultarse el texto integro consolidado de la normativa de la Universidad de Cadiz en el
siguiente enlace:
http://www.uca.es/recursos/doc/Unidades/normativa/alumnos/675416340 182014121551.pdf

Respecto a la Universidad de Cérdoba, la Normativa de reconocimiento y transferencia de créditos fue
aprobada en Consejo de Gobierno de 04/03/11 y modificada en Consejo de Gobierno de 21/12/11 Y
01/02/2013,, siendo similar a la de la Universidad de Cadiz. Puede consultarse el texto integro de la
normativa de la Universidad de Cérdoba en el siguiente enlace:

http://www.uco.es/grados/archivos/documentos/normativa planes/RA cg 11 03 04 reconocimiento

y transferencia modif cg dic 11 feb 13.pdf

Cabe destacar, algunos aspectos de esta normativa en materia de transferencia y reconocimiento de
créditos.

Transferencia

La transferencia de créditos consiste en incluir, en los documentos académicos oficiales del o la
estudiante relativos a las ensefianzas en curso, la totalidad de los créditos obtenidos en ensenanzas
oficiales cursadas con anterioridad, en la misma u otra universidad, que no hayan conducido a la
obtencidn de un titulo oficial y que no puedan ser reconocidos en la titulacidn a la que accede.

Los mddulos, las materias o asignaturas transferidas al expediente académico de los nuevos titulos no
se tendran en cuenta para el calculo de la baremacién del expediente.

En los supuestos de simultaneidad de estudios, no serdn objeto de transferencia los créditos obtenidos
en los mismos, salvo que éstos sean objeto de reconocimiento o el estudiante renuncie a dicha
simultaneidad, por abandono de dichos estudios.

Reconocimiento
El reconocimiento de créditos supone la aceptacién por una universidad de los créditos que, habiendo
sido obtenidos en unas ensefianzas oficiales, en la misma u otra universidad, son computados en otras

distintas a efectos de la obtencién de un titulo oficial.

Asimismo, en este titulo de Master podran ser objeto de reconocimiento los créditos cursados en otras
ensefianzas universitarias conducentes a la obtencion de otros titulos a que hace referencia el articulo
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34.1 de la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades. Podran obtener reconocimiento
de créditos por materias previamente cursadas en funcion de la adecuacién entre las competencias y
conocimientos asociados a las materias superadas y los previstos en el plan de estudios de las
ensefanzas del Master en Agroalimentacion.

De la misma manera, la experiencia laboral y profesional acreditada podra ser también reconocida en
forma de créditos que computaran a efectos de la obtencién de un titulo oficial, siempre que dicha
experiencia esté relacionada con las competencias inherentes a dicho titulo.

El numero de créditos que sean objeto de reconocimiento a partir de experiencia profesional o laboral y
de ensefanzas universitarias no oficiales no podra ser superior, en su conjunto, al 15 por ciento del
total de créditos que constituyen el plan de estudios, que para el Master en Agroalimentacion suponen
9 créditos. El reconocimiento de estos créditos no incorporara calificacion de los mismos por lo que no
computaran a efectos de baremacidn del expediente.

En todo caso no podran ser objeto de reconocimiento los créditos correspondientes al Trabajo de Fin
de Master.

La Resolucion de Reconocimiento y Transferencia de créditos reflejara el acuerdo de reconocimiento y
transferencia de los créditos objeto de solicitud por parte del alumno. En ella deberan constar los
créditos reconocidos y transferidos y, en su caso, las asignaturas o materias que deberan ser cursadas y
las que no por considerar adquiridas las competencias de esas asighaturas en los créditos reconocidos,
gue emitird la comision nombrada a tal efecto para el reconocimiento y transferencia de créditos.

Todos los créditos obtenidos por el estudiante en ensefianzas oficiales cursadas en cualquier
Universidad, los transferidos, los reconocidos y los superados para la obtencion del correspondiente

titulo serdn incluidos en su expediente académico y reflejados en el Suplemento Europeo al Titulo.

Cada universidad establecera de forma anual los periodos de solicitud para el Reconocimiento y
Transferencia de créditos.

4.5. Descripcion de los Complementos Formativos

No procede
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5. Planificacion de las ensenanzas

5.1. Descripcion del plan de estudios

Los criterios que se han tenido en cuenta para disefiar el Plan de Estudios del Master en
Agroalimentacién por las Universidades de Cadiz y Cérdoba atienden las directrices sefialadas en los
Reales Decretos 1393/2007, 861/2010 y 1027/2011. De igual forma, se ha considerado la propuesta del
Master en Agroalimentacidn teniendo en cuenta los masteres impartidos durante los ultimos 7 afios
entre las dos universidades mencionadas anteriormente: Mdster en Vitivinicultura en Climas Calidos y
Master en Agroalimentacion.

Se establece una estructura con un mdédulo comun obligatorio, 5 médulos optativos y un médulo de
aplicacion que permite optar por dos perfiles: a) perfil profesional: compuesto de una asignatura de
Practicas en Empresas o Instituciones y el Trabajo Fin de Master (TFM); b) perfil investigador: con una
asignatura de Introduccidn a la investigacion y el Trabajo Fin de Master (TFM). De esta forma, queda
estructurado como sigue:
v Mddulo obligatorio comun: 20 ECTS
v Mddulo optativo especifico a elegir entre 5: 20 ECTS
v Mddulo de aplicacion con dos opciones:
* Perfil profesional: asignatura de Prdcticas en Empresas o Instituciones (6 ECTS) y TFM (14 ECTS)
* Perfil investigador: asignatura de Introduccion a la investigacion (6 ECTS) y TFM (14 ECTS)

En esta planificacién del Plan de Estudios del Master en Agroalimentacién por las Universidades de
Cadiz y Cérdoba se ha tenido en cuenta la amplia experiencia del profesorado de las distintas dreas que
han intervenido en los dos masteres precedentes de las dos universidades. De esta forma, se presenta
una planificacion de estudios coordinada entre las dos universidades, relacionada con los grados que le
dan acceso, y donde el alumno pueda adquirir una especializacién profesional o iniciarse en el
doctorado vy la carrera investigadora correspondiente en un sector prioritario en Andalucia.

De acuerdo con todo ello, se presenta el Master en Agroalimentacion por las Universidades de Cadiz y
Cdrdoba, adscrito a la rama de conocimiento de Ciencias, cuyo Plan de Estudios tiene una estructura de

60 créditos ECTS, para realizarse en dos semestres distribuidos en un curso académico.

En el siguiente esquema se reflejan los itinerarios curriculares, especialidades y perfiles (Tabla 5.1.1.):
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Tabla 5.1.1. Esquema de los itinerarios curriculares, especialidades y orientaciones del Plan de estudios

MASTER INTERUNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION (UCA+UCO)
MODULO COMUN (20 ECTS) (5 Cursos de 4 ECTS cada uno, comunes a todas las especialidades)
12 Semestre

MODULO ESPECIFICO (20 ECTS) (5 Cursos especificos de 4 ECTS cada uno, para cada especialidad)

Especialidades

OPCION 1 OPCION 2 OPCION 3 OPCION 4 OPCION 5
PRODUCCION Y GESTION DE EMPRESAS | VITIVINICULTURA EN SEGURIDAD Y GASTRONOMIA Y
TECNOLOGIA AGROALIMENTARIAS CLIMAS CALIDOS CALIDAD NUTRICION
ALIMENTARIA ALIMENTARIA

12y 22 Semestre
MODULO DE APLICACION (20 ECTS)
Perfiles

Perfil Profesional (PP) ‘ Perfil Investigador (PI)

22 Semestre

TITULACION: MASTER EN AGROALIMENTACION (60 ECTS)
ESPECIALIDAD EN

PRODUCCION Y p SEGURIDAD Y p
p GESTION DE EMPRESAS VITIVINICULTURA GASTRONOMIAY
TECNOLOGIA p CALIDAD <
AGROALIMENTARIAS EN CLIMAS CALIDOS NUTRICION
ALIMENTARIA ALIMENTARIA

Tabla 5.1.2. Distribucion de créditos del Plan de estudios

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS ECTS POR MATERIA
Créditos totales 60
Numero de créditos Obligatorios 20
Numero de créditos Optativos 26
Numero de créditos en Practicas Externas 0
Numero de créditos Trabajo Fin de Master 14
Numero de créditos de Complementos Formativos 0

Las cinco opciones del mdédulo especifico provienen de los mddulos especificos de los anteriores
masteres de las dos universidades, el Vitivinicola en Climas calidos y el anterior de Agroalimentacion, en
los que algunas materias se han reunificado y otras se han ampliado. El alumno debe elegir una opcidn
de entre las cinco para desarrollar los 20 créditos optativos del médulo especifico.
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Tabla 5.1.3. Especialidades del Master en Agroalimentacién

LISTADO DE ESPECIALIDADES

Especialidad Créditos Optativos del Mdédulo Especifico (ECTS)
Produccién y Tecnologia Agroalimentaria 20
Gestion de Empresas Agroalimentarias 20
Vitivinicultura en Climas Cdlidos 20
Seguridad y Calidad Alimentaria 20
Gastronomia y Nutricion 20

Igualmente, en la Tabla 5.1.4. se incluye un esquema mas amplio de las asignaturas del médulo
especifico y el médulo de aplicacion.

Tabla 5.1.4. Esquema ampliado del Master en Agroalimentacién

MASTER INTERUNIVERSITARIO EN AGROALIMENTACION (UCA+UCO)

MODULO COMUN (20 ECTS) (5 Cursos de 4 ECTS cada uno, comunes a todas las especialidades)

c1 Cc2 c3 c4 C5
Alimentos Calidad y Seguridad La agroalimentacion Introduccion al Analisis 1+D+i en Agroalimentacién
Alimentaria en el contexto Sensorial
socioeconémico
MODULO ESPECIFICO (20 ECTS) (5 cursos especificos de 4 ECTS cada uno, para cada especialidad)
OPCION 1 OPCION 2 OPCION 3 OPCION 4 OPCION 5

PRODUCCION Y

GESTION DE EMPRESAS

VITIVINICULTURA EN

SEGURIDAD Y CALIDAD

GASTRONOMIA Y

TECNOLOGIA AGROALIMENTARIAS CLIMAS CALIDOS ALIMENTARIA NUTRICION
AGROALIMENTARIA
E11 E21 E31 E41 E51
Procesos y Productos Creacion de Empresas Procesos y Productos Gestion de la Calidad Alimentacion y cultura
Agroalimentarios Agroalimentarias Vitivinicolas Alimentaria
E12 E22 E32 E42 E52
Nuevas tecnologias en la | Organizacién de Empresas Viticultura en Climas Peligros sanitarios de la Gastronomiay
industria Agroalimentarias Célidos cadena alimentaria Alimentacion
agroalimentaria Mediterranea
E13 E23 E33 E43 E53
Innovacién en Finanzas y Contabilidad Enologia en Climas Sistemas de autocontrol en Nutricién Basica
agricultura Agroalimentaria Célidos la industria alimentaria
E14 E24 E34 E44 ES4
Avances en Marco juridico de la Nuevas Tecnologias en Prediccion del riesgo Gestion Nutricional de los
Agroalimentacion Agroalimentacion la industria vitivinicola alimentario Alimentos
E15 E25 E35 E45 ES55
Avances en Analisis Marketing Avances en Evaluacion del riesgo Valoracion sensorial de los
Agroalimentario Agroalimentario vitivinicultura alimentario alimentos

MODULO DE APLICACION (20 ECTS)

PERFIL PROFESIONAL

PERFIL INVESTIGADOR

Practicas en Empresas o Instituciones (6 ECTS)

PEI-PP

1I-P1

Introduccion a la Investigacion (6 ECTS)

TFM

Trabajo Fin de Master (14 ECTS)
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En la Tabla 5.1.1.1 se presenta el Plan de Estudios propuesto, con la distribucién temporal de las

materias y el nimero de ECTS de cada una de ellas. Los créditos de los dos semestres estan repartidos

de manera que haya una distribucidn equitativa entre los dos semestres, donde en el primer semestre

se imparte el modulo comun y parte del médulo especifico (tres asignaturas), dejando para el segundo

semestre el resto de materias del mddulos especifico (dos asignaturas) y el mdédulo de aplicacion

completo (desarrollo de las practicas en empresas, desarrollo de la asignatura “Introduccion a la

Investigacion” y el Trabajo Fin de Master).

Tabla 5.1.1.1. Estructura y distribucion temporal de las materias y asignaturas del Plan de Estudios

DISTRIBUCION DE MODULOS, MATERIAS Y ASIGNATURAS

MODULO CRED | MATERIA CRED| ASIGNATURA CRED|CURSO| SEMES.
MODULO 20 | Aspectos Generales | 20 | C1 1 1
COMUN (C) dela Alimentos
Agroalimentacion Cc2 1 1
Calidad y Seguridad Alimentaria
c3 1 1
La Agroalimentacién en el contexto
socioeconémico
ca 1 1
Introduccién al Andlisis Sensorial
C5 1 1
I+D+i en Agroalimentacion
MODULO 20 Tecnologia de la 8 | E1.1 1 1
ESPECIFICO: conservacion y Procesos y Productos Agroalimentarios
OPCION 1 (E1) transformacion de E1.2 1 1
alimentos Nuevas Tecnologias en la industria
PRODUCCION Y alimentaria
TECNOLOGIA Innovacién en la 12 | E1.3 1 1
AGROALIMENTA- agroalimentacion Innovacidn en Agricultura
RIA E1.4 1 2
Avances en Agroalimentacion
E1.5 1 2
Avances en Analisis Agroalimentario
MODULO 20 Empresas 12 | E2.1 1 1
ESPECIFICO: Creacion de empresas
OPCION 2 (E2) Agroalimentarias
E2.2 1 1
GESTION DE Organizacién de Empresas
EMPRESAS Agroalimentarias
AGROALIMENTA- E2.3 1 1
RIAS Finanzas y Contabilidad
Agroalimentaria
Legislacion 4 | E2.4 1 1
Marco Juridico de la Agroalimentacion
Comercializacién 4 | E2.5 1 1
Marketing Agroalimentario
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MODULO 20 Procesos y 4 | E3.1 4
ESPECIFICO: Productos Procesos y Productos Vitivinicolas
OPCION 3 (E3) Vitivinicolas
Climas Calidos 8 | E3.2 4
VITIVINICULTURA Viticultura en Climas Calidos
EN CLIMAS E3.3 4
CALIDOS Enologia en Climas Célidos
Innovacién 8 | E3.4 4
vitivinicola Nuevas Tecnologias en la Industria
Vitivinicola
E3.5 4
Avances en Vitivinicultura
MODULO 20 Gestion de la 4 | E4.1 4
ESPECIFICO: Calidad Alimentaria Gestion de la Calidad Alimentaria
OPCION 4 (E4) Gestién de la 16 | E4.2 4
Seguridad Peligros sanitarios de la cadena
SEGURIDAD Y Alimentaria alimentaria
CALIDAD E4.3 4
ALIMENTARIA Sistemas de autocontrol en la industria
alimentaria
E4.4 4
Prediccion del riesgo alimentario
E4.5 4
Evaluacidn del riesgo alimentario
MODULO 20 | Cultura Alimentaria | 8 | E5.1 4
ESPECIFICO: y Gastronomia Alimentacion y Cultura
OPCION 5 (E5) ES.2 4
Gastronomia y Alimentacion
GASTRONOMIAY Mediterrénea
NUTRICION Nutricién Humana | 8 | E5.3 4
Nutricion Basica
E5.4 4
Gestion Nutricional de los Alimentos
Valoracién sensorial | 4 | E5.5 4
de los alimentos Valoracién Sensorial de los alimentos
MODULO DE 20 Perfil Profesional 6 | PEI-PP 6
APLICACION Practicas en Empresas o Instituciones
Perfil Investigador 6 | lI-PI 6
Introduccidn a la investigacion
Trabajo Fin de 14 | TFM 14
Master Trabajo Fin de Master

5.1.2. Competencias de las asignaturas optativas

Ademas de las competencias basicas, generales, transversales y especificas definidas para el titulo en el
apartado 3 de esta memoria, también se han definido las siguientes competencias de las asignaturas
optativas:
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Tabla 5.1.2.1. Competencias de las asignaturas optativas

Tener capacidad de comprender y conocer los conceptos basicos relacionados con los

CE12.E111 . Ly
alimentos y su produccién
EE TR Tener capacidad para comprender la complejidad del mundo agroalimentario y poder
) aplicar conocimientos avanzados de los procesos alimentarios
Ser capaz de comprender y aplicar los modelos y métodos mas novedosos de la
CE14.E121 P .
tecnologia alimentaria
R TR Ser capaz de estar al dia e integrar los ultimos conocimientos, mediante la busqueda
’ activa de informacion, en el mundo de la produccién ganadera integrada y ecoldgica
CE16.E131 Comprender la importancia del suelo en el mundo agricola
CE17.E132 Conocer las estrategias y tecnologias actuales en la agricultura
Valorar la importancia de los ultimos avances en las distintas dreas de actuacion de la
CE18.E141 . iy
agroalimentacion
CE19.E151 | Saber seleccionar las técnicas avanzadas en el andlisis agroalimentario
CE20.E211 Desarrollar un Plan de Empresa para llevar a cabo una oportunidad de negocio
Conocer los aspectos legales y los tramites para la creacion de una empresa
CE21.E212 . .
agroalimentaria
e Conocer la técnicas Lean y sus aspectos principales como modelo de gestion para
’ entregar el maximo valor a los clientes
CE23.E222 | Comprender la Gestidn por Procesos en la gestidon global de la empresa
Conocer los sistemas de planificacion de recursos empresariales a través de la
CE24.E223 e .
utilizacion de herramientas
R s Conocer los mecanismos existentes nacionales e internacionales para la gestion
’ econdmica y financiera de empresas agroalimentarias
CE26.E232 | Conocer las fuentes de financiacion
CE27.E233 | Tener una nocidn de la fiscalidad de empresas agroalimentarias
Saber valorar la trascendencia nacional e internacional de las denominaciones de
CE28.E241 . e . .
origen (D.0.), con especial incidencia en la del vino
CE29.E242 | Conocer la normativa alimentaria en general
CE30.E243 | Conocer la regulacién en la UE del mercado de productos agroalimentarios
CE31.E251 | Saber analizar la investigacion de mercados
CE32.E252 | Analizar las politicas de mercado y de precio de productos agroalimentarios
CE33.E253 Valorar la publicidad y las técnicas de marketing en el sector agroalimentario
CE34.E311 Entender los procesos de elaboracidn de vinos blancos y tintos y su cata
CE35.E312 | Entender los procesos de elaboraciéon de los vinos de la D.O. Jerez y su cata
CE36.E313 | Entender los procesos de elaboracién de derivados del vino y su cata
CE37.E321 Profundizar en la problematica de la viticultura del clima calido
CE38.E322 Distinguir las distintas producciones vitivinicolas en climas cdlidos
CE39.E323 Analizar el uso de productos fitosanitarios en vifia
CE40.E331 | Entender los condicionantes de la enologia en climas célidos
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CE41.E332 | Saber adaptar la vinificacién en vinos blancos en climas cdlidos
CE42.E333 | Saber adaptar la vinificacién de uvas tintas en climas calidos
CE43.E341 | Valorar las nuevas tecnologias en vifia y en vinificacién y tratamientos finales
CE44.E342 | Conocer la ultima tecnologia en tratamientos de efluentes y residuos vitivinicolas
CE45.E351 | Valorar los ultimos avances en vitivinicultura
CE46.E352 | Valorar los ultimos avances en el conocimiento de otros productos vitivinicolas
CE47.E411 | Saber implementar normas de calidad ISO en empresas agroalimentarias
CE48.E412 | Saber gestionar sistemas de calidad en industrias agroalimentarias
Determinar y caracterizar los peligros bioldgicos, fisicos y quimicos de la cadena
CE49.E421 . . C .
alimentaria responsables de enfermedades de transmision alimentaria
Ejecutar protocolos de gestidn de la seguridad alimentaria basadas en el programa de
CE50.E431 . o , .
pre-requisitos higiénicos y en la metodologia APPCC de acuerdo al marco legal vigente
Interpretar los requisitos de la norma ISO 22000 como Sistema de Gestién de la
CE51.E432 . . .
Seguridad Alimentaria
CE52.E441 | Analizar y evaluar riesgos alimentarios
Aplicar herramientas informaticas para predecir riesgos biolégicos de la cadena
CE53.E442 . .
alimentaria
Adquirir habilidades, estrategias, técnicas y procedimientos para la toma de
CE54.E451 .. o . . . . .
decisiones y la realizacién de acciones relacionadas con la seguridad alimentaria
Tener capacidad para asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion
CE55.E452 - . L . .
publica, a la industria alimentaria y a los consumidores
Comprender y valorar que la alimentacién es uno de los pilares basicos de la identidad
CE56.E51 .
cultural de una sociedad
Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educaciéon alimentaria, los
CE57.E52 sistemas de salud y las politicas alimentarias en base al modelo de alimentacion y
estilos de vida mediterraneos
Conocer los principales nutrientes, asi como en que alimentos se encuentran de
CES58.E53 .
forma mas abundante
Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un
CE59.E54 . Ly
consumo y una alimentacién saludable
CE60.E55 Saber valorar los alimentos en base al analisis sensorial aplicando normas especificas

CE61.PEI-PP1

Saber incorporarse al trabajo practico de empresa

CE62.PEI-PP2

Saber proponer un plan de mejora en el dmbito de la empresa

CE63.11-PI1

Iniciarse en el campo de la investigacion

CE64.11-P12

Saber redactar una memoria de los resultados de la investigacion
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5.1.3. Relacion entre las competencias y las asignaturas

A continuacidn, se proporciona un Mapa de las Competencias del Titulo y su asignacién a las distintas

asignaturas previstas en el Plan de Estudios, de tal manera que se pueda contrastar esquematicamente

qué competencias se desarrollan en cada una de ellas.

Tabla 5.1.3.1. Relacion entre las competencias y las asignaturas del Mdédulo Comun y del Médulo de
Aplicacién cursadas por todos los alumnos

COMPETENCIAS

ASIGNATURAS DEL MODULO COMUN Y DEL MODULO DE APLICACION

Cl

C2

C3

C4

C5

PEI-PP

11-PI

TFM

CB6

X

X

CB7

CB8

CB9

CB10

CG1

CG2

CG3

CG4

CG5

CT1

CT2

CT3

XX [ X [X [ (X [X | X |X|X|X|X|[X

X[ X [ X [X [X [X [X|X|X|X|X|X|[X

XX [ X (X [ (X [X | X |X|X|X|X|[X

XX [ X [X [ (X [X | X |X|X|X|X|[X

XX X [X [ X [ X [X|X [X|X[X]|X

XX [ X [X (X [X[X|X|X|X|X|[X

XX [ X [X [ [X [X|X|X|X|X|X|[X

CE1.C11

CE2.C12

XX [ [ [ [ [X X |[X X [X [X[X[X X

CE3.C21

CE4.C22

CE5.C31

CE6.C32

CE7.C41

CE8.C42

CE9.C51

CE10.PEI-lI

CE11.TFM
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Tabla 5.1.3.2. Relacién entre las competencias y las asignaturas del Médulo Especifico y del
Moddulo de Aplicacion cursadas en funcién de la especialidad y el perfil

COMPETENCIAS ASIGNATURAS DEL MODULO ESPECIFICO Y DEL MODULO DE APLICACION
El1l E12 E13 E14 E15 E21 E22 E23 E24 E25

CB6 X X X X X X X X X X
CB7 X X X X X X X X X X
CB8 X X X X X X X X X X
CcB9 X X X X X X X X X X
CB10 X X X X X X X X X X
CG1 X X X X X X X X X X
CG2 X X X X X X X X X X
CG3 X X X X X X X X X X
CG4 X X X X X X X X X X
CG5 X X X X X X X X X X
CT1 X X X X X X X X X X
CT2 X X X X X X X X X X
CT3 X X X X X X X X X X

CE12.E111 X

CE13.E112 X

CE14.E121 X

CE15.E122 X

CE16.E131 X

CE17.E132 X

CE18.E141 X

CE19.E151 X

CE20.E211 X

CE21.E212 X

CE22.E221 X

CE23.E222

CE24.E223

CE25.E231 X

CE26.E232 X

CE27.E233 X

CE28.E241 X

CE29.E242 X

CE30.E243

CE31.E251 X

CE32.E252 X

CE33.E253 X

Pdgina 32 de 90



@ Master Universitario en
UCA Agroalimentacion

Universidad
de Cadiz

UNIVERSIDAD B CORDOBA

Cont. Tabla 5.1.3.2. Relacion entre las competencias y las asignaturas del Mdédulo Especifico y del
Mddulo de Aplicacion cursadas en funcién de la especialidad y el perfil

COMPETENCIAS ASIGNATURAS DEL MODULO ESPECIFICO Y DEL MODULO DE APLICACION
E31 E32 E33 E34 E35 E41 E42 E43 E44 E45

CB6 X X X X X X X X X X
CB7 X X X X X X X X X X
CB8 X X X X X X X X X X
CcB9 X X X X X X X X X X
CB10 X X X X X X X X X X
CG1 X X X X X X X X X X
CG2 X X X X X X X X X X
CG3 X X X X X X X X X X
CG4 X X X X X X X X X X
CG5 X X X X X X X X X X
CT1 X X X X X X X X X X
CT2 X X X X X X X X X X
CT3 X X X X X X X X X X

CE34.E311 X

CE35.E312 X

CE36.E313 X

CE37.E321 X

CE38.E322 X

CE39.E323 X

CE40.E331 X

CE41.E332

CE42.E333 X

CE43.E341 X

CE44.E342 X

CE45.E351 X

CE46.E352

CE47.E411 X

CE48.E412 X

CE49.E421 X

CE50.E431 X

CE51.E432 X

CE52.E441 X

CE53.E442

CE54.E451 X

CE55.E452 X

Pdgina 33 de 90



@ Master Universitario en
UCA Agroalimentacion

Universidad
de Cadiz

UNIVERSIDAD B CORDOBA

Cont. Tabla 5.1.3.2. Relacion entre las competencias y las asignaturas del Mdédulo Especifico y del
Mddulo de Aplicacidn cursadas en funcién de la especialidad y el perfil

COMPETENCIAS ASIGNATURAS DEL MODULO ESPECIFICO Y DEL MODULO DE APLICACION
E51 E52 E53 E54 E55 PEI-PP 1I-PI

CB6 X X X X X X X
CB7 X X X X X X X
CB8 X X X X X X X
CB9 X X X X X X X
CB10 X X X X X X X
CG1 X X X X X X X
CG2 X X X X X X X
CG3 X X X X X X X
CG4 X X X X X X X
CG5 X X X X X X X
CT1 X X X X X X X
CT2 X X X X X X X
CT3 X X X X X X X

CE56.E51 X

CE57.E52 X

CE58.E53 X

CE59.E54 X

CE60.E55 X

CE61.PEI-PP1 X
CE62.PEI-PP2 X
CE63.11-PI1 X
CE64.11-P12 X

5.2. Criterios metodolodgicos y sistemas de evaluacién

Dado el caracter interuniversitario, las clases se imparten de forma presencial mediante teledocencia,
estableciéndose dos aulas habilitadas para la teledocencia de capacidad de al menos 35 personas, para
el Mddulo Comun en cada universidad (Cadiz y Cérdoba) ya que estan concentrados todos los alumnos
del Master. Para el desarrollo de las clases de las opciones del Médulo Especifico o Especialidades, al
ser optativas, el numero de alumnos serd menor por lo que se requiere aulas con teledocencia de
menor capacidad en ambas universidades. Puede ocurrir que en alguna especialidad no se matriculen
alumnos de una de las dos universidades por lo que no hara falta usar la teledocencia en ese supuesto.
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En los ocho afos que se viene impartiendo los masteres origen del nuevo, tanto en la universidad de
Cadiz como en la de Cdordoba se ha dispuesto de la infraestructura adecuada para impartir las clases por
teledocencia teniendo un maximo de tres grupos diferentes; con el nuevo Master habria que considerar
dos grupos mas o especialidades.

La teledocencia ha permitido y permitird que los contenidos de cada asignatura se desarrollen
secuencialmente, independientemente de donde se encuentre el profesor especifico que imparte una
materia concreta. Igualmente supone un ahorro considerable para el Master ya que no se tienen que
desplazar los profesores y tampoco los alumnos de cada universidad.

5.2.1. Actividades Formativas

Se entienden como actividades formativas todas aquellas actividades realizadas tanto en el aula como
fuera de ella, encaminadas a adquirir las competencias establecidas en las distintas materias. Es
necesario indicar en las distintas actividades formativas el grado de presencialidad de las mismas y el
numero de horas de cada una de ellas. Para flexibilizar las distintas actividades que podrian utilizarse en
los distintos cursos académicos, se dividen éstas en las actividades formativas que se describen en
siguiente tabla, de tal forma que el numero de horas haga referencia al conjunto total de las actividades
que pueden realizarse dentro de cada una de las materias. Se contempla actividades formativas de
distinta indole, que se recogen en la siguiente tabla y que se definen con posterioridad.

Tabla 5.2.1.1. Actividades formativas del Plan de Estudios

ACTIVIDADES FORMATIVAS DEL PLAN DE ESTUDIOS
id DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD FORMATIVA
1 Clases tedricas
2 Clases practicas
3 Seminarios
4 Tutoria individual y/o en grupo
5 Trabajo no presencial
6 Trabajo autonomo del estudiante
7 Actividades de evaluacion y autoevaluacion:

8 Practicas en empresa e instituciones
9 Elaboracién TFM
10 Trabajo de investigacion
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1. Clases tedricas: Exposicion de contenidos mediante presentacidn o explicacién por parte del
profesorado. Desarrollo de ejemplos en la pizarra o con ayuda de medios audiovisuales.

2. Clases practicas: Engloba resolucion de problemas, ejercicios y casos practicos vinculados con los
contenidos tedricos, realizados en grupos grandes o pequefios, pudiendo incluir ejercicios de
simulacidn con software especifico. Actividades practicas realizadas en grupos pequeifios en
laboratorios especializados de las distintas materias o en aulas de informatica. Actividades practicas
realizadas en grupos pequenos en empresas o salidas de campo. Actividades practicas de sesiones de
catas individuales.

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

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

5. Trabajo no presencial: Basicamente se centra en el desarrollo de trabajos, siendo una actividad en la
que se plantea un trabajo tedrico-practico para facilitar la adquisicién de las competencias de la
asignatura. Este trabajo podra realizarse de forma individual o en grupo, de tamafio grande y/o
pequefio. La presencialidad de esta actividad se realizara en las sesiones dedicadas al asesoramiento y
orientacion de estos trabajos, asi como en las sesiones dedicadas a la exposicion y defensa publica si asi
lo requiriesen.

6 Trabajo auténomo del estudiante: Estudio autonomo de los contenidos tedrico-practicos de la
materia, preparacién de trabajos, busquedas bibliograficas y documental y, en general, todo el trabajo
relacionado con los seminarios, tutorias colectivas, conferencias, visitas a empresas, etc.

7. Actividades de evaluaciéon y autoevaluacion: Estas actividades, de caracter presencial, son las
dedicadas a evaluar los conocimientos adquiridos por los estudiantes para demostrar la adquisicién de
las competencias. Para las evaluaciones se podran usar o no las plataformas virtuales, dependiendo de
la asignatura, para lo cual al alumno tendra el asesoramiento oportuno (seminario o practicas) para el
uso de dichas plataformas.

8. Practicas en empresas e instituciones: Actividad de caracter presencial e individual a realizar en una
empresa o institucion bajo la tutela académica y profesional.

9. Elaboraciéon TFM: Actividad de caracter no presencial e individual a realizar por el estudiante bajo la
tutela académica. El Trabajo Fin de Master debera de tener en cuenta las directrices o normativa
vigente y debera de presentarse ante un tribunal.

10. Trabajo de investigacion: Actividad de cardcter presencial e individual a realizar por el estudiante
bajo una tutela académica. El Trabajo Fin de Master deberd de tener en cuenta las directrices o
normativa vigente y debera de presentarse ante un tribunal.
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5.2.2. Metodologias Docentes

Se contemplan en este apartado los distintos métodos docentes utilizados en las actividades formativas

antes descritas y que facilitan la adquisicién de las competencias por parte del estudiante.

Tabla 5.2.2.1. Metodologias docentes del Plan de Estudios

METODOLOGIAS DOCENTES DEL PLAN DE ESTUDIOS
Id DESCRIPCION DE LA METODOLOGIA DOCENTE
Actividades Presenciales

Actividades no presenciales

Con las distintas metodologias docentes se intentard promover el aprendizaje cooperativo y la

interaccion profesor-estudiante, ayudando a adquirir tanto las competencias especificas como las

competencias basicas, generalesy transversales del titulo.

Las metodologias contempladas en el Master son las siguientes:

1. ACTIVIDADES PRESENCIALES

2.

1. Leccién magistral/expositiva: Exposicion de la teoria por parte del profesor. El alumno utiliza los
materiales a los que previamente ha tenido acceso a través de la plataforma virtual que se activara
para el Master. Estas clases se impartiran haciendo uso de la teledocencia, por lo que puede que el
profesor no esté presente en el mismo aula en el que esté presente el alumno, pero estara a través
de la teledocencia, que lo visualizard en pantalla grande y lo seguird mediante sonido a tiempo real,
pudiendo haber interaccion directa entre ambos, profesor-alumno, asi como entre alumnos situados
en aulas diferentes (UCA y UCO).

2. Resolucion de problemas y estudio de casos practicos: Clases donde el alumno debera aplicar
contenidos aprendidos en teoria. Incluye resolucion de problemas como el estudio de casos
practicos, lo que supone el andlisis y la resolucién de una situacién planteada que presenta
problemas de solucidon multiple. Igualmente se empleara la teledocencia.

3. Practicas de laboratorio y de catas: Clases donde el alumno adquirird habilidades en el uso de
equipamientos y en el manejo de diversas técnicas. Deberd aplicar contenidos aprendidos en teoria.
Incluye practicas de laboratorio o de catas de productos agroalimentarios. Dadas las caracteristicas
de la actividad, no se puede hacer uso de la teledocencia, por lo que ambas universidades
organizaran la actividad en sus instalaciones oportunas por separado, tanto para las clases practicas
de laboratorio como para las sesiones de catas de productos agroalimentarios.

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
4. Realizacion de trabajos: Preparacion por parte del estudiante de forma individual o grupal de
seminarios, lecturas, investigaciones, trabajos, memorias, etc., para exponer o entregar en las clases
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tanto tedricas como practicas. El estudiante realizard busquedas bibliograficas, resolvera cuestiones
previamente propuestas y preparard los informes del trabajo realizado.

5. Seguimiento del TFM: Trabajo personalizado con el estudiante para abordar el seguimiento del
trabajo fin de master.

5.2.3. Sistemas de Evaluacion

En este apartado se contemplan diferentes técnicas para evaluar la adquisicion de las competencias a
desarrollar por los alumnos, y que deben ser adquiridas mediante las metodologias docentes
relacionadas en el apartado anterior. A continuacion se indican los sistemas de evaluacion utilizados y
la definicion de los mismos.

Tabla 5.2.3.1. Sistema de Evaluacion del Plan de Estudios

SISTEMAS DE EVALUACION DEL PLAN DE ESTUDIOS
Id DESCRIPCION DEL SISTEMA DE EVALUACION

Evaluacion continua

Calificacidn del trabajo personal

Examen final

Informes del tutor (académico y externo)

VI H WIN|=

Exposicidon y defensa del trabajo fin de Master

1. Evaluacion continua: Se tendra en cuenta la asistencia a clases, las participaciones en discusiones en
clases y sobre todo en seminarios.

2. Calificacidn del trabajo personal: Presentacion de un trabajo escrito desarrollado sobre un tema
concreto y en algunos casos, exposiciones orales. El trabajo puede ser individual o en grupo, en tal caso
la evaluacién serd la misma del grupo o se podra evaluar individualmente segin el grado de
participacién que haya tenido el alumno en el trabajo en grupo.

3. Examen final: Exdmenes realizados para determinar la adquisicién de las distintas competencias,
tanto examenes finales, como pruebas de conocimientos minimos que vayan confirmando la
adquisicion de las mismas, en grupos grandes o pequeiios. Mayoritariamente se realizaran a través de
la plataforma virtual en ambas universidades.

4, Informes del tutor académico y/o externo, segtin el caso: Se tendran en cuenta los informes de
evaluacidn de las practicas que el alumno realice en las empresas o instituciones.

5. Exposicion y defensa del trabajo fin de Master: Se contempla la revision de la memoria, su
exposicidn oral publica y la defensa del TFM ante un tribunal.
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5.2.4. Sistemas de Calificacion

El sistema de calificaciones de todas las materias del titulo serd adoptado de acuerdo con el
ordenamiento juridico vigente, actualmente establecido en el articulo 5 del Real Decreto 1125/2003, de
5 de septiembre, por el que se establece el sistema europeo de créditos y el sistema de calificaciones
en las titulaciones universitarias de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional:

Calificacion cuantitativa en escala 10, con un decimal y de acuerdo con la siguiente escala cualitativa:
e 0-4,9: Suspenso (SS)
¢ 5,0-6,9: Aprobado (AP)
e 7,0-8,9: Notable (NT)
® 9,0-10: Sobresaliente (SB)

La mencién de Matricula de Honor podra ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una calificacién
igual o superior a 9,0. Su numero no podra exceder del cinco por ciento de los alumnos matriculados en
una materia en el correspondiente curso académico, salvo que el nimero de alumnos matriculados sea
inferior a 20, en cuyo caso se podra conceder una sola Matricula de Honor.

El Trabajo Fin de Master queda regulado por las normativas generales y/o las especificas de cada

universidad:

- Cadiz

Reglamento marco UCA/CG07/2012, de 13 de julio de 2012, de Trabajos Fin de Grado y Fin de Master

de la Universidad de Cadiz, aprobado por acuerdo de Consejo de Gobierno de la Universidad de Cadiz

en sesioén ordinaria celebrada el dia 13 de julio de 2012, publicado en el BOUCA num. 148. Igualmente

viene regulado por el Reglamento UCA/CG07/2014, de 17 de junio, que modifica el anterior:
http://www.uca.es/secretaria/portal.do?TR=A&IDR=1&identificador=9673
http://www.uca.es/secretaria/portal.do?TR=A&IDR=1&identificador=13464

- Cordoba
R.D. 99/2011, de 28 de enero (BOE nim. 35, de 10 de febrero de 2011)

5.2.5. Mecanismos de coordinacion docente con los que cuenta el titulo

Los mecanismos de coordinacién del Master estan recogidos en el convenio (Anexo |: Convenio) entre
las universidades de Cadiz y la de Cérdoba. La coordinacidon académica sera rotatoria entre las dos
universidades participantes, con una duracidn que coincida con los periodos en que corresponda la
verificacion del master, correspondiendo a la Universidad de Cérdoba la coordinacidon en el primer
periodo que corresponde a la presente verificacion y a contar desde el curso académico de
implantacién e imparticion del titulo. Por otro lado, la coordinacidn administrativa del Mdaster sera
realizada por la Universidad de Cadiz.
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5.3. Planificacion y gestion de la movilidad de estudiantes propios y de acogida

Dada las caracteristicas del Master suelen matricularse alumnos procedentes de paises
latinoamericanos, a los cuales se les puede facilitar que al menos el médulo comun, por su caracter
menos practico, lo puedan seguir desde su pais de origen, a través de la técnica de la teledocencia. De
esta forma, el alumno puede seguir las clases a tiempo real, existiendo interacciéon continua alumno-
profesor y con el resto de los alumnos presentes en el aula. El alumno tan sdélo necesita un ordenador
con conexion a internet, un micréfono y una web-camara. La plataforma que se viene usando (Adobe
Connect) permite una alta calidad tanto en las imagenes y sonido, que se emiten y se reciben y
especialmente una alta calidad en toda la documentacion que el profesor utiliza en el desarrollo de su
clase.

No obstante, para facilitar la movilidad de los alumnos extranjeros, las universidades participantes
disponen de la Oficina de Relaciones Internacionales (ORI) que promociona y gestiona los programas de
movilidad y proyectos de cooperacidn e investigacién a nivel europeo y fuera de Europa. Esta oficina
aspira a incentivar la transparencia y buena gestién de sus programas y proyectos favoreciendo su
fomento entre la comunidad universitaria. Realiza todos los tramites administrativos de organizacién de
los programas de movilidad (informes anuales, solicitudes motivadas, trdmites econémicos, gestion de
los convenios bilaterales, etc.), y ofrece, entre otros, los siguientes servicios a los estudiantes:
matriculacién, tramitacion administrativa del expediente, servicio de alojamiento para los estudiantes
entrantes, tramitacion de un seguro de viajes (si el alumno lo desea), tramitacién del pago de la beca /
ayuda econdmica y envio del certificado oficial de notas a la institucién de origen.

La informacidn sobre los programas internacionales de movilidad en ambas universidades puede
encontrarse en:

http://www.uca.es/es/internacional/movilidad

http://www.uco.es/internacional/

A continuacidn se describen resumidamente algunos programas y convenios existentes:

PROGRAMA ERASMUS

Cubre el ambito europeo y permite la realizacidon de un periodo de estudios, también en los titulos de
master, en una institucion de educacidon superior de otro pais europeo. La financiacion de este
programa se produce por la Comisién Europea a través del Organismo Auténomo de Programas
Educativos Europeos. También el Ministerio de Educacidn y la Junta de Andalucia colaboran en la
financiacion.

BECAS DE LA ASOCIACION UNIVERSITARIA IBEROAMERICANA DE POSTGRADO (AUIP)
Forman parte de la actuacidn programdatica de fomento de los estudios de posgrado y doctorado,
incluida en el Plan de Accion de la AUIP. El programa esta patrocinado por el Consejo Andaluz de
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Universidades y la Consejeria de Innovacién, Ciencia y Empresa de la Junta de Andalucia. Este Programa
financia becas de movilidad internacional entre universidades andaluzas y latinoamericanas asociadas a
la AUIP. La finalidad fundamental de estas becas es la de fomentar todas aquellas propuestas que
ayuden a la cooperacién universitaria iberoamericana en el posgrado y faciliten el establecimiento real
de un “espacio iberoamericano de educacidon superior”, con una importante presencia de las
universidades andaluzas. Dentro de las distintas modalidades existen becas para estudiantes
interesados en cursar masteres y doctorados en Espafia.

PROGRAMA PIMA
Programa marco de Intercambio y Movilidad Académica (PIMA) de la Organizacion de Estados
Iberoamericanos y la Junta de Andalucia, y al cual los estudiantes de Mdster pueden acogerse. Este
programa es financiado por la Junta de Andalucia, asi como por la Organizacion de Estados
Iberoamericanos.

RELACION DE ACUERDOS Y CONVENIOS DE COLABORACION ACTIVOS DE INTERCAMBIO DE
ESTUDIANTES

BELGICA
Universiteit Gent

FRANCIA
Université De Bretagne Occidentale
Université Joseph Fourier-Grenoble 1
Université La Rochelle
Université Paris Sud 11
Université De Rennes 1

HUNGRIA
University Of Pannonia

ITALIA
Universita Degli Studi Di Bologna
Universita Degli Studi Di Modena E Reggio Emilia
Universita Degli Studi Di Napoli Federico li
Universita De Salerno

HUNGRIA
University Of Pannonia

NORUEGA
University Of Bergen

POLONIA
Uniwersytet Jagiellonski
Uniwersytet Lodzki
Uniwersytet Marii Curie-Sklodowskiej Liblin
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PORTUGAL

Universidade Da Beira Interior
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Universidade Do Algarve

REINO UNIDO

University Of Birmingham
University Of Bradford

University Of Saint Andrews

RUMANIA

Master Universitario en

Agroalimentacion

Universitatea Politehnica Din Bucaresti

5.4. Descripcion de los modulos. Fichas de las asignaturas

FICHA DE MODULO COMUN

DENOMINACION
DEL MODULO:

COMUN

MODULO COMUN / MATERIA 1

Denominacion

Aspectos Generales de la Agroalimentacion

N2 ECTS por semestre

MATERIA 1:
2 . . X LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Obligatorio IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS MATERIA: 20 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 20
Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacion .
ASIGNATURA 1; | C1Alimentos
p . . . LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Obligatorio IMPARTE: Castellano
. 10 2¢
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacién . . . .
ASIGNATURA 2: C2 Calidad y Seguridad Alimentaria
. . . . LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Obligatorio IMPARTE: Castellano
. 10 20
ECTS: 4 DESPLIEGUE TEMPORAL:

4

Asignaturas de la MATERIA 1

Denominacién
ASIGNATURA 3:

C3 La Agroalimentacion en el contexto socioeconémico

CARACTER:

Obligatorio

LENGUA/S EN LA/S QUE SE
IMPARTE:

Castellano

ECTS:

DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre

10

4
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Asignaturas de la MATERIA 1

Denominacion ., e .
ASIGNATURA 4: C4 Introduccion al Analisis Sensorial
< . . . LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Obligatorio IMPARTE: Castellano
. 10 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacion . . A
ASIGNATURA 5: C5 I+D+i en Agroalimentacion
5 . . . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Obligatorio QUE SE IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Informacion de la MATERIA 1
Informacién de la MATERIA 1/Asighatura-Cl
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp.

Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas
P : P p- Espectl Transversales

CE1.C11, CE2.C12, CE3.C21,
CE4.C22, CE5.C31, CE6.C32, | CT1,CT2,CT3
CE7.C41, CE8.C42, CE9.C51

CB6, CB7, CBS, CG1, CG2, CG3,
CB9, CB10 CG4, CG5

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

- Conocer la importancia de la alimentacion en diferentes momentos de la historia y en
diferentes culturas, sociedades y religiones. Asi como la influencia de la cultura en el
consumo del vino y otros productos derivados y su incidencia socioecondmica.

- Iniciarse en la importancia de la calidad y seguridad alimentaria en la cadena alimentaria.

- Comprender la importancia socioecondmica empresarial del sector agroalimentario

- Iniciarse en el analisis sensorial y la cata como metodologia general en alimentos.

- Conocer las actividades bdsicas de [+D+i en el sector agroalimentario

CONTENIDOS:

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

Historia de la vitivinicultura. Cultura del vino y productos vitivinicolas.

Antropologia social del vino. Dimension social y simbdlica.

Anélisis de noticias y acontecimientos sobre pautas de consumo de alimentos, vino vy

productos vitivinicolas. Agroalimentacion y Gastronomia Andaluza.

Tipos de calidad. Interés del sector agroalimentario por la calidad. Organizacién de sistemas

de calidad.

Introduccién a la Seguridad Alimentaria. La seguridad alimentaria en la cadena alimentaria.

Herramientas para gestionar la seguridad alimentaria. Trazabilidad.

Importancia del complejo agroalimentario andaluz y empresas vinculadas.

Nuevas estructuras de relaciones en el sector agroalimentario.

Evolucidn histérica de las empresas agroalimentarias andaluzas.

Evolucidn histérico-econdmica de la empresa vitivinicola. Nuevas Politicas de Desarrollo

Rural.

Cadena de valor del complejo agroalimentario. Gestion de los recursos agroalimentarios.

Analisis sectorial agroalimentario.

Apreciacion organoléptica de los alimentos.

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

Metodologia de la investigacidon. Programas de actividades de |+D+i autondmicos, nacionales
e internacionales. Fuentes de financiacidn. Actividades colaborativas: empresas y centros
publicos de investigacion.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

Dadas las caracteristicas de la materia, se desarrollan varias practicas de catas de alimentos.
Dadas las caracteristicas de la materia, se desarrollan varios seminarios impartidos por

expertos.
Id de la Actividad Presencialidad
Ne h
Formativa SOl (%)
Clases tedricas 100 100
Clases practicas 24 100
Seminarios 16 100
Trabajo .no 30 0
ACTIVIDADES presencial
FORMATIVAS Trabajo auténomo
. 245 0
del estudiante
Tutoria individual 20 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluacion y 15 100

Autoevaluacion
METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales

Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderaciéon Minima Pond’er:acién
Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60
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FICHA DE MODULO ESPECIFICO 1

DENOMINACION

DEL MODULO: PRODUCCION Y TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA

MODULO ESPECIFICO 1 / MATERIA 1

Denominacion TECNOLOGIAS DE CONSERVACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS

MATERIA 1:
p . LENGUA/S EN LA/S o
CARACTER: Optativa QUE SE IMPARTE: Espaiiol
. 12 20
ECTS MATERIA: 3 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 8
Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacién . .
ASIGNATURA 1: E11 Procesos y productos agroalimentarios
. . . LENGUA/S EN LA/S "
CARACTER: Optativa QUE SE IMPARTE: Espafiiol
. 10 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4

Denominacién ; . . . .
E12 Nuevas tecnologias en la industria agroalimentaria

ASIGNATURA 2:
a . LENGUA/S EN LA/S o
CARACTER: Optativa QUE SE IMPARTE: Espafiol
. 10 20

ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:

N2 ECTS por semestre 4

Informacion de la MATERIA 1
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cddigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales

CB6, CB7, CBS, CG1, CG2,CG3, CE12.E111, CE13.E112,
CB9, CB10 CG4, CG5 CE14.E121, CE15.E122 CT1, €12, €13

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

Conocer la naturaleza de los alimentos, los principios fundamentales de su procesado y la mejora
de los mismos para el consumo publico, todo ello encaminado a la seleccion de los mejores
métodos de conservacidn, transformacion, envasado y distribucion y uso de forma que se garantice
alimentos de alta calidad.

CONTENIDOS:

Alimentos de origen animal y vegetal. Tecnologias de obtencion, conservacion y transformacién de
la industria alimentaria.

Fundamentos técnicos de los procesos mas novedosos y efectos que ejercen sobre los
componentes de los alimentos.

Tecnologias avanzadas en procesos de transformacion de alimentos. Utilizacion de tecnologias
potenciales, procesado mediante la aplicacién de altas presiones hidrostaticas, ultrasonidos,
campos eléctricos pulsados, campos magnéticos oscilantes, pulsos luminicos, plasmas, agentes
bioquimicos y quimicos y métodos combinados de conservacion de alimentos.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicidn de los alumnos a través del curso
especifico en el campus virtual.
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Celsle ACt_“"dad Ne de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 56 100
Trabajo _no 60 0
presencial
ACTIVIDADES Trabajo auténomo 70 0
FORMATIVAS del estudiante
Tutoria individual 3 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluacion y 6 100

Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales
Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

SE IMPARTE:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderacidon Minima Ponderacion Maxima
Evaluacidén continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60
FICHA DE MODULO ESPECIFICO 1
DENOMINACION . .
DEL MODULO: PRODUCCION Y TECNOLOGIA AGROALIMENTARIA
MODULO 1 / MATERIA 2
Denominacién MATERIA 2: | INNOVACION EN AGROALIMENTACION
a . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: optativo SE IMPARTE: Espafiol
. 1¢ 20
ECTS MATERIA: 8 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4 4
Asignaturas de la MATERIA 2
Denominacion .. .
ASIGNATURA 1: E13 Innovacidn en agricultura
p . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: optativo SE IMPARTE: Espafiol
. 1e 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion . <.
ASIGNATURA 2: E14 Avances en Agroalimentacion
p . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: Optativo SE IMPARTE: Espafiol
. 1e 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion e . .
ASIGNATURA 3: E15 Avances en Andlisis Agroalimentario
CARACTER: Optativo LU A LB 0L Espafiol
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ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL: 10 20
N2 ECTS por semestre a

Informacion de la MATERIA 2
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cddigo)

Comp.

Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas
P P p- Esp Transversales

CG1, CG2, CG3, CG4, | CE16.E131, CE17.E132,

CB, CB7, CBS, CBI, CB10 CG5 CE18.E141, CE19.E151

CT1, CT2, CT3

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Conocer los ultimos avances en agricultura y agroalimentacion.
Estar al corriente de la innovacién en agroalimentacion.
Conocer los ultimos avances anélisis agroalimentario.

CONTENIDOS:

Generalidades sobre innovacidn en agricultura. El suelo y los cultivos. Toma de muestras y analisis
de suelos agricolas. Alelopatia en agricultura sostenible. Caracterizacién y andlisis de suelos
agricolas. Ecologia Agraria. Incidencia de las propiedades fisico-quimicas del suelo en la nutricion
vegetal. Sistemas SIG en la agricultura. Sistemas informatizados en agricultura.

Eficiencia energética en la agricultura. Agricultura de precision. Innovaciéon en la Agricultura
intensiva. Innovacién en sistemas de regadios.

Nuevos alimentos funcionales. Avances en el procesado de productos cdrnicos. Coadyuvantes
tecnoldgicos. Productos lacteos fermentados. Nuevas tendencias.

Introduccién a los alimentos transgénicos. Obtencién de extractos de productos agroalimentarios.
Avances en microbiologia agroalimentaria. Prevencién vy tratamiento medioambiental
agroalimentario. Practicas de frescura productos marinos. Aplicacion de la protedmica en
agroalimentacion.

Visién actual del analisis agroalimentario. Andlisis microbioldgico, biologia molecular.
Caracterizacion de subproductos agricolas para su posible utilizacién en alimentacién humana y
animal. Técnicas de extraccidn mas recientes de aplicacion en agroalimentacion.

Caracterizacion de aceites. Deteccidn de adulteraciones en aceites.

Fotodegradacion de alimentos. Técnicas de analisis de componentes en agroalimentacion.

Practicas de analisis de componentes en agroalimentacion. Aplicacidon de técnicas cromatograficas
en agroalimentacidn. Practicas de cromatografia.

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

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

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

Id de la Actividad Presencialidad
. N2 de horas
Formativa (%)
Clases tedricas 60 100
Clases practicas 24 100
ACTIVIDADES Trabajo no 90 0
FORMATIVAS presencial
Trabajo autpnomo 105 0
del estudiante
Tutoria individual 12 100
y/o en grupo
Actividades de 9 100
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METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales
Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion

Ponderacion Minima

Ponderacion

Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60

FICHA MODULO ESPECIFICO 2

DENOMINACION
DEL MODULO:

GESTION DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS

MODULO ESPECIFICO 2 / MATERIA 1

Denominacion

N2 ECTS por semestre

MATERIA 1: Empresas
. . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 1 20
ECTS MATERIA: 12 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 12
Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacién ., . .
ASIGNATURA 1: E21 Creacion de Empresas Agroalimentarias
A . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 10 20
ECTS: 4 DESPLIEGUE TEMPORAL:

Denominacion

E22 Organizacion de

Empresas Agroalimentarias

ASIGNATURA 2:
A . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 1° 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion . - . .
ASIGNATURA 3: E23 Finanzas y Contabilidad Agroalimentaria
A . . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 10 2
ECTS: 4 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4

Informacion de la MATERIA 1

COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
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Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales
CE20.E211, E21.EE212,
CB6, CB7, CBS, CG1, CG2, CG3, CE22.E221, CE23.E222,
CB9, CB10 CG4, CG5 CE24.E223, CE25.E231, CTL, €12, €13
CE26.E232, CE27.E233

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

Conocer los distintos modelos de empresas existentes en el sector agroalimentario.

Conocer los mecanismos para crear una empresa, asi como las fuentes de financiacion.

Conocer los modelos de gestion. Saber trabajar en equipo.

Conocer la gestidn financiera de una empresa, si como su gestion.

CONTENIDOS:

Introduccién al fendmeno emprendedor. Nuevas empresas en el sector agroalimentario

Habilidades directivas y técnicas de negociacion. El plan de empresa y el analisis de viabilidad
Fuentes de financiacion. Aspectos legales y tramites para la puesta en marcha. El papel de la
universidad en el fendmeno emprendedor. El Enoturismo como actividad empresarial

Introduccién al Lean Management. Gestidn por procesos BPM. ERP Enterprise Resource Planning.
Introduccidn a la Inteligencia Emocional. Competencias de la Inteligencia Emocional.

Gestion del tiempo. Liderazgo. Trabajo en equipo. Uso de las Redes Sociales para visibilizarse.

La Estructura Econdmica y Financiera de la empresa. Elaboracién del Balance y Cuenta de Resultado.
Las normas internacionales de informacion financiera. La planificacion financiera. Valoracion de
empresa. El control de gestidn. Gestidn activa de tesoreria: el Cash-Management. Medio de cobro y
de pago internacionales. Fiscalidad de empresa agroalimentaria. Gestion de ayudas y subvenciones
y de la PAC. La responsabilidad social corporativa.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

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

EleblE ACt,'V'dad N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 70 100
Clases practicas 8 100
Seminarios 6 100
ACTIVIDADES Trabajo auténomo 195 0
FORMATIVAS del estudiante
Tutoria individual 12 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluacion y 9 100
Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:

Actividades presenciales

Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60
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FICHA MODULO ESPECIFICO 2
GESTION DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS

DENOMINACION

DEL MODULO:
MODULO ESPECIFICO 2 / MATERIA 2
Denominacién Legislacién
MATERIA 2: =
. . . LENGUA/S EN LA/S QUE
CARACTER: Optativo SE IMPARTE: Castellano
. 10 20
ECTS MATERIA: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Asignaturas de la MATERIA 2
Denominacion - . L.
ASIGNATURA 1: E24 Marco Juridico de la Agroalimentacion
2 . . LENGUA/S EN LA/S QUE
CARACTER: Optativo SE IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre a
Informacion de la MATERIA 2
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales
CB6, CB7, CB8, CB9, CG1, CG2, CG3, CE28.E241, CE29.E242,
CB10 CG4, CG5 CE30.E243 CT1, €12, €T3

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

Conocer de forma genérica la normativa vigente en agroalimentacion.

Conocer la normativa especifica sobre las D.O. e Indicaciones Geograficas, con especial incidencia en
las de vinos.

Conocer las OCM actualizadas y la politica comunitaria en agroalimentacion.

CONTENIDOS:

La Politica Agraria Comun de la Unidn Europea. Reparto de competencias en materia agroalimentaria
entre el Estado y las Comunidades Autdnomas. Proteccion Internacional y Europea de las
Denominaciones de Origen. Normativa sobre Seguridad Alimentaria.

Politica Agricola Comun y la liberalizacion de los intercambios internacionales.

Principios basicos de la normativa alimentaria horizontal.

La aplicacion del principio de flexibilidad en los establecimientos alimentarios.

Legislacion espafiola de Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas.

Practicas sobre Denominaciones de Origen de productos vitivinicolas.

Aspectos juridico-laborales del sector agroalimentario.

La regulacion en la Unidn Europea del mercado de productos vitivinicolas.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

Dadas las caracteristicas del curso, se desarrollan varios seminarios

Iddela Aa_lwdad N2 de horas Presencialidad (%)
ACTIVIDADES Formativa
Clases tedricas 24 100
FORMATIVA
0 S Seminarios 4 100
Trabajo auténomo 65 0
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del estudiante
Tutoria individual
y/o en grupo
Actividades de
evaluacion y 3 100
Autoevaluacidn
METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales
Actividades no presenciales
SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

4 100

Denominacion del Sistema de Evaluacién Ponderacién Minima Ponderacién Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60

FICHA MODULO ESPECIFICO 2

DENOMINACION p
DEL MODULO: GESTION DE EMPRESAS AGROALIMENTARIAS
MODULO ESPECIFICO 2 / MATERIA 3
RS L Comercializacion
MATERIA 3:
a . i LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Optativo IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS MATERIA: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Asignaturas de la MATERIA 3
Denominacién . . .
ASIGNATURA 1: E25 Marketing Agroalimentario
p . . LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Optativo IMPARTE: Castellano
. 10 20
ECTS: 4 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Informacion de la MATERIA 3
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales
CB6, CB7, CB8, CB9, CG1, CG2, CG3, CE31.E251, CE32.E252,
CB10 CG4, CG5 CE33.E253 €TL, €12, €13

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Conocer las técnicas de investigacion de mercados.

Conocer las politicas de producto y precio.

Analizar las técnicas de publicidad en el sector agroalimentario con especial incidencia en la
vitivinicultura.

Valorar el marketing en agroalimentacion y especialmente en los vinos.

Conocer las estrategias culturales y/o empresariales para la comercializacion de vinos de Jerez.
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CONTENIDOS:

Investigacion de Mercados. Politicas de producto y de precio.

Publicidad en el Sector Agroalimentario. Marketing e Innovaciéon en el Sector Agroalimentario y
vitivinicola. Situacién de los Vinos de Jerez de gama alta: Vejez calificada y otros. Una propuesta de
marketing para los vinos de Jerez de gama alta.

Gastronomia como comercializacién de un producto turistico.

La publicidad de productos vitivinicolas a través de la imagen visual y publicitaria.

Nuevas férmulas de comercializacion.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

Todos los contenidos tedrico-practicos estan a disposicion de los alumnos a través del curso
especifico dispuesto en la plataforma virtual.

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

elle ACt_'V'dad N de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 20 100
Clases practicas 4 100
Seminarios 4 100
ACTIVIDADES Trabajo auténomo 65 0
FORMATIVAS del estudiante
Tutoria individual 4 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluacion y 3 100
Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:

Actividades presenciales

Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderacion Minima Pond’efacmn
Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60
FICHA DE MODULO ESPECIFICO 3
DENOMINACION DEL i
MODULO: VITIVINICULTURA EN CLIMAS CALIDOS
MODULO ESPECIFICO 3/ MATERIA 1
Denominacion e .,
MATERIA 1: Procesos y Productos Vitivinicolas
L . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 10 20
ECTS MATERIA: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
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Asignaturas de la MATERIA 1

Denominacion

ASIGNATURA 1: E31 Procesos y Productos Vitivinicolas

. . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
10 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4

Informacion de la MATERIA 1
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales

CB6, CB7, CBS, CB9, CG1, CG2, CG3, CG4, | CE34.E311,

CB10 CG5 CE35.E312, CE36.E313 cTL, €12, €13

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Conocer los procesos de elaboracién de los productos vitivinicolas mas representativos de la region
andaluza.

Conocer los procesos de elaboracidn de otros tipos de vinos no tradicionales en Andalucia.
Adiestramiento en actividades de catas de productos vitivinicolas que permitiran facilitar esta practica
de cata en cursos posteriores del master.

CONTENIDOS:

Introduccidn a la elaboracion de vinos. Introduccion a la catas de vinos.

Elaboracion de vinos blancos. Cata de vinos blancos. Elaboracién de vinos tintos. Cata de vinos tintos.
Elaboracion de vinos en la D.O. Jerez-Xeres-Sherry y Manzanilla de Sanldcar.

Cata de vinos de Jerez. Elaboracién de vinos dulces naturales. Cata de vinos dulces naturales.
Elaboracion de Brandy de Jerez. Cata de brandy de Jerez. Elaboracion de vinagres de origen vinico.
Cata de vinagres.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

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

Lical ACt_Mdad N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 16 100
Clases practicas 12 100
ACTIVIDADES Trabajo autonomo 65 0
FORMATIVAS del estudiante
Tutoria individual y/o 4 100
en grupo
Actividades de
evaluaciény 3 100
Autoevaluacién

METODOLOGIAS DOCENTES:

Actividades presenciales

Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderacion Minima Ponderacion Maxima
Evaluacion continua 10 10
Examen final 90 90
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FICHA DE MODULO ESPECIFICO 3

DENOMINACION VITIVINICULTURA EN CLIMAS CALIDOS

DEL MODULO:
MODULO ESPECIFICO 3 / MATERIA 2
Denominacion MATERIA 2: | Climas Calidos
. . LENGUA/SEN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS MATERIA: 8 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 8
Asignaturas de la MATERIA 2
Denominacion L. . am
ASIGNATURA 1: E32 Viticultura en Climas Calidos
A ) LENGUA/SEN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 1° 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion , . -
ASIGNATURA 2: E33 Enologia en Climas Calidos
A ) LENGUA/SEN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 1e 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Informacion de la MATERIA 2
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cddigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales
CE37.E321, CE38.E322,
CB6, CB7, CBS8, CB9, CB10 Eg;' €62, €G3, a4, CE39.E323, CE40.E331, | CT1,CT2,CT3
CE41.E332, CE42.E333

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

Conocer la problematica de la viticultura en climas calidos.

Conocer las posibilidades de obtencion de productos diversos gracias a las caracteristicas del clima
calido. Conocer los distintos aspectos que presenta la elaboracién de vinos en zonas de climas célidos.
Distinguir la problematica actual por el clima calido en la enologia.

CONTENIDOS:

Caracteristicas de la viticultura en Climas Calidos. El clima como factor de la produccion viticola.
Factores diferenciadores de la viticultura en climas calidos. Produccion Integrada en climas calidos.
Produccién Ecoldgica en climas calidos. Ejemplo produccion ecolégica.

Prevencidn y control de plagas, enfermedades y malas hierbas en la vid. Prevencién del hongo Botrytis
Cinerea. Control de fitopatdgenos en vifias. Botrytis Cinerea. Producciones especiales en climas
calidos. Produccion de uva de mesa y pasas en climas calidos. Mejora genética en variedades de uvas.
Empleo racional de productos fitosanitarios en vifia.

Consideraciones especiales de la enologia en Climas Calidos. Desarrollo y maduracion de la uva.
Incidencia microbioldgica en climas calidos. Elaboracién de vinos blancos y tintos en climas calidos.
Problematica especial. Adaptacion tecnologia a la elaboracién de vinos blancos y tintos. Ejemplo de
vinos blancos y tintos elaborados en climas célidos.

Cata de vinos blancos y tintos elaborados en climas célidos.

Pdgina 54 de 90



N7

UCA
Universidad
de Cadiz

UNIVERSIDAD B CORDOBA

Master Universitario en

Agroalimentacion

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:
Todos los contenidos tedricos-practicos estan a disposicion de los alumnos a través de la plataforma
virtual, en la que se dispone de este curso especifico.
En el presente curso se realizan varias visitas a vifias y bodegas como actividades practicas del curso
en las que se realizaran catas especificas.

Id dela ACt.Mdad N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 44 100
Clases practicas 12 100
ACTIVIDADES Trabajo aut'onomo 130 0
FORMATIVAS - tde,' ‘?Std“,d,'jntf ;
utoria individual y/o
en grupo ! 8 100
Actividades de
evaluacion y 6 100
Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales
Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion

Ponderacion Minima

Ponderacion

Maxima
Evaluacion continua 10 10
Examen final 20 90
FICHA DE MODULO ESPECIFICO 3
DENOMINACION .
DEL MODULO: VITIVINICULTURA EN CLIMAS CALIDOS
MODULO ESPECIFICO 3 / MATERIA 3
Denominacion MATERIA 3: Innovacion vitivinicola
, . . LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Optativo IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS MATERIA: 8 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 8
Asignaturas de la MATERIA 3
Denominacion ASIGNATURA 1: E34 Nuevas Tecnologias en la industria vitivinicola
L . . LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Optativo IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS: 4 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominaciéon ASIGNATURA 2: E35 Avances en vitivinicultura
. . . LENGUA/S EN LA/S QUE SE
CARACTER: Optativo IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
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Informacion de la MATERIA 3

COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)

Comp.
Generales

Comp.

Comp. Basicas
Transversales

Comp. Especificas

CG1, CG2, CG3, CE43.E341, CE44.E342,

CBS, CB7, CBS, CBY, CB10 CG4, CG5 CE45.E351, CE46.E352

CT1, CT2, CT3

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Conocer las nuevas tecnologias de aplicacion en viticultura.

Conocer las nuevas tecnologias de aplicacion en enologia.

Conocer los avances mas importantes en el desarrollo y control de procesos tecnolégicos.

CONTENIDOS:

Tendencias en tecnologia enolégica y nuevas tecnologias viticolas.

Aplicacion de sistemas SIG a la viticultura. Practicas SIG en viticultura.

Ejemplo de uso de tecnologia avanzada en vifias. Nuevas tecnologias en el secado artificial de uvas para
vinos dulces. Nuevos avances en el desarrollo y control de la fermentacién malolactica. Nuevos sistemas
de inmovilizacidn celular en procesos de vinificacién.

Nuevas tecnologias en hiperoxidacién mostos. Tendencias en tecnologia enoldgica en tratamientos
finales. Aplicacidn de la Directiva IPPC al sector vitivinicola.

Casos practicos de tratamientos avanzados y valorizacién de efluentes y residuos en el sector.

Andlisis y control del tratamiento anaerobio termofilico de efluentes vinicos. Ejemplo de prevencién y
tratamiento medioambiental en bodega.

Nuevas tecnologias en microoxigenacion.

Avances en la industria vitivinicola y sistemas de envejecimiento.

Avances en el conocimiento de la composicion de mostos y vinos.

Avances en elaboraciones especiales.

Avances en la caracterizacion vitivinicola. Aplicacion de la deteccién olfatométrica. Técnicas
quimiométricas de aplicacidn agroalimentaria. Ejemplos.

Control analitico para garantizar la seguridad alimentaria en uvas y vinos.

Aplicacion de técnicas globales para la caracterizacion de productos vitivinicolas.

Ultimas investigaciones sobre los beneficios del consumo moderado de productos vitivinicolas. Técnicas
de recuperacion de residuos de la vinificacion.

Nuevas actividades vitivinicolas. Practicas de laboratorio de avances en microbiologia enoldgica.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

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

Dadas las caracteristicas del curso, se presentaran productos generados como consecuencia de la
innovacidn especialmente en nuevos productos, tanto de bodegas y especialmente los obtenidos por las
investigaciones del Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV).

Id de la -
Actividad N2 de horas LS
. (%)
Formativa
Clases tedricas 24 100
ACTIVIDADES FORMATIVAS Clases practicas 32 100
Trabajo
auténomo del 130 0
estudiante
Tutoria 8 100
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METODOLOGIAS DOCENTES:

Actividades presenciales

Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacién Ponderacién Minima Ponc{en:acmn
Maxima
Evaluacidn continua 10 10
Examen final 90 90
FICHA DE MODULO ESPECIFICO 4
DENOMINACION
DEL MODULO: SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA
MODULO 4 / MATERIA 1
Denominacion p
MATERIA 1: GESTION DE LA CALIDAD ALIMENTARIA
p . ) LENGUA/S EN LA/S "
CARACTER: Optativa QUE SE IMPARTE: Espafiiol
. 1¢ 20

ECTS MATERIA: a DESPLIEGUE TEMPORAL:

N2 ECTS por semestre 4

Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacion .. . . .
ASIGNATURA 1: E41 Gestion de la calidad alimentaria
a . LENGUA/S EN LA/S o
CARACTER: Optativa QUE SE IMPARTE: Espafiol
. 10 20

ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:

N2 ECTS por semestre 4

Informacion de la MATERIA 1
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales

CB6, CB7, CBS, CG1, CG2, CG3,
CB9, CB10 G4, CG5 CE47.E411, CE48.E412 CT1, CT2,CT3
RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:
Saber implantar normas de calidad en la industria agroalimentaria.
CONTENIDOS:
Normas ISO 9000. ISO 9001 Implantacidn.
ISO 14001. Sistemas de Gestion: Ambiental. Introduccién y requisitos. Implantacidn, mantenimiento e
integracion. ISO 14001. Certificacidn y registro: casos practicos.
Estudio de los fundamentos de la norma ISO 17025 para acreditacion de laboratorios de ensayos y
calibracién. Aplicacién ISO 17025. Implantacion. Aplicacién 1SO 17025. Acreditacién. Ejemplo de
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implantacion de sistemas de calidad en industria agroalimentaria.

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

ACTIVIDADES
FORMATIVAS

| la Activi
cleslE) Ct_“"dad N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 20 100
Seminarios 8 100
Trabajo 'no 0 0
presencial
Trabajo auténomo
2
del estudiante > 0
Tutoria individual 4 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluacion y 3 100
Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales
Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacién Ponderacion Minima Ponderacion Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacién trabajo personal 30 40
Examen final 50 60
FICHA DE MODULO ESPECIFICO 4
DENOMINACION
DEL MODULO: SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA
MODULO 4/ MATERIA 2
Denominaciéon .
MATERIA 2: GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
, . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: Optativa SE IMPARTE: Espaiiol
. 12 20
ECTS MATERIA: 16 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 8 8
Asignaturas de la MATERIA 2
Denominacion . .. . .
ASIGNATURA 1: E42 Peligros sanitarios de la cadena alimentaria
p . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: Optativa SE IMPARTE: Espaiiol
. 1° 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
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Denominacion . . . .
ASIGNATURA 2: E43 Sistemas de autocontrol en la industria alimentaria
a . 3 LENGUA/S EN LA/S QUE ~
CARACTER: Optativa SE IMPARTE: Espaiiol
. 12 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion . . . .
ASIGNATURA 3: E44 Prediccidn del riesgo alimentario
p; . . LENGUA/S EN LA/S QUE ~
CARACTER: Optativa SE IMPARTE: Espaiiol
. 12 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion .. . . .
ASIGNATURA 4: E45 Evaluacidn del riesgo alimentario
p . ) LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: Optativa SE IMPARTE: Espaiol
. 12 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Informacion de la MATERIA 2
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales
CE49.E421, CE50.E431,
CB6, CB7, CB8, CB9, CG1, CG2, CG3, CE51.E432, CE52.E441,
CB10 CG4, CG5 CE53.E442, CE54.E451, CTL, 12, €13
CE55.E452

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

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

CONTENIDOS:

Identificacidon y caracterizacidon de peligros bioldgicos y quimicos de la cadena alimentaria. Disefio e
implantacién del Sistema de Autocontrol en la industria alimentaria; programa de requisitos de higiene
y metodologia del Analisis de Peligros y Control de Puntos Criticos. Casos practicos. Fundamentos y
desarrollo de la microbiologia predictiva. Aplicacidn en la gestion del riesgo alimentario. Casos practicos.
Evaluacion del riesgo alimentario; herramienta de gestion de la seguridad alimentaria.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

Se desarrollaran seminarios especificos sobre los contenidos de las asignaturas.

Id de la Actividad
elafc .M 2 N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 80 100
Seminarios 32 100
ACTIVIDADES Trabajo no 116 0
FORMATIVAS presencial
Trabajo autF)nomo 144 0
del estudiante
Tutoria individual 16 100
y/o en grupo
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METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales
Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderaciéon Minima Ponderacién Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60

FICHA DE MODULO 5
DENOMINACION . .
DEL MODULO: GASTRONOMIA Y NUTRICION
MODULO 5 / MATERIA 1
Declinacn Cultura alimentaria y gastronomia
MATERIA 1: e
p ) LENGUA/S EN LA/S "
ARACTER: E |
C C Optativa QUE SE IMPARTE: spaiho
. 12 20
ECTS MATERIA: 8 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 8
Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacion . na
ASIGNATURA 1: E51 Alimentacion y cultura
a . LENGUA/S EN LA/S o
CARACTER: Optativa QUE SE IMPARTE: Espafiol
. 1e 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion , . L. . .
ASIGNATURA 2: E52 Gastronomia y Alimentaciéon Mediterranea
. . . LENGUA/S EN LA/S ~
CARACTER: Optativa QUE SE IMPARTE: Espaiiol
. 10 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Informacion de la MATERIA 1
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)

Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales

CB6, CB7, CBS, CG1, CG2, CG3,

CB9, CB10 G4, CG5 CE56.E51, CE57.E52 CT1, CT2, CT3

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Promover en el alumno la inquietud por la cultura alimentaria, tanto en su propia formacién, como en la
difusion de conocimientos alimentarios en diferentes estamentos sociales que mejore la cultura
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alimentaria de nuestra sociedad en general.

Conocer la Alimentacion Mediterranea como un elemento vertebrador de la alimentacién en Espafia,
tanto desde el punto de vista cultural, nutricional, econédmico y social.

CONTENIDOS:

Concepto de cultura alimentaria, factores que la condicionan y modulan. Evoluciéon de la cultura
alimentaria y perspectivas de futuro.

Gastronomia Andaluza y Alimentacién Mediterranea.

Desarrollo histérico de la alimentacién del hombre.

Influencias y condicionamientos sobre la alimentacion humana.

Otros factores culturales que afectan a la alimentacidn del hombre.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

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

| la Activi
clelslE) Ct_“"dad N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 36 100
Clases practicas 8 100
Seminarios 12 0
Trabajo 'no 7 0
ACTIVIDADES presencial
FORMATIVAS Trabajo auténomo
. 58 0
del estudiante
Tutoria individual 3 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluacion y 6 100
Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:

Actividades presenciales

Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacidn del Sistema de Evaluacion Ponderacion Minima Ponderacién Maxima
Evaluacién continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60

FICHA DE MODULO 5

Lol Lt GASTRONOMIA Y NUTRICION

DEL MODULO:
MODULO 5 / MATERIA 2
ETelETE Nutricion humana
MATERIA 2:
. . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: Optativo SE IMPARTE: Espaiiol
. 12 20

ECTS MATERIA: 8 DESPLIEGUE TEMPORAL:

N2 ECTS por semestre 4 4
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Asignaturas de la MATERIA 2

Denominacion s o
ASIGNATURA 1: E53 Nutricion Basica
a . 3 LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: optativo SE IMPARTE: Espaiiol
. 12 20
ECTS: 4 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Denominacion .. . . .
ASIGNATURA 2: E54 Gestion Nutricional de los Alimentos
p . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: Optativo SE IMPARTE: Espaiiol
. 12 20
ECTS: 4 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Informacion de la MATERIA 2
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales
CB6, CB7, CBS, CB9, CG1, CG2, CG3,
CB10 G4, CG5 CE58.E53, CE59.E54 CT1, CT2, CT3

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:

Introducirse en el mundo de la alimentacién humana, desde un punto de vista nutricional. Conocer las
principales influencias sobre la alimentacidn humana asi como estudiar pormenorizado de cada uno de
los componentes alimentarios con interés nutricional. Saber aplicar los conocimientos sobre los
nutrientes en el mundo de la empresa alimentaria. Manejar informacién nutricional para la evaluacion,
formulacidn y estrategias de venta de alimentos.

CONTENIDOS:

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

De cada uno de estos nutrientes se estudia: concepto, terminologia, bioquimica y clasificacion. Utilidad
fisioldgica. Caracteristicas nutricionales. Digestién y metabolismo. Requerimientos. Patologias mas
frecuentes relacionadas.

Clasificacion y caracteristicas nutricionales de los alimentos. Procesado de alimentos. Tablas y bases de
datos de composicion de alimentos. Recomendaciones nutricionales. Evaluacién del contenido
nutricional de alimentos, individuos y colectividades.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

Id de la Actividad
elafc .M 2 N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 56 100
Trabajo _no 60 0
presencial
ACTIVIDADES Trabajo auténomo 70 0
FORMATIVAS del estudiante
Tutoria individual 3 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluaciony 6 100
Autoevaluacién
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METODOLOGIAS DOCENTES:

Actividades presenciales

Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderacion Minima Ponderacion Maxima
Evaluacion continua 10 10
Calificacion trabajo personal 30 40
Examen final 50 60

FICHA DE MODULO 5

DENOMINACION

DEL MODULO: GASTRONOMIA Y NUTRICION

MODULO 5 / MATERIA 3

LTSI GEE L Valoracion sensorial de los alimentos
MATERIA 3:
p . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: optativo SE IMPARTE: Espafiiol
. 1¢ 20
ECTS MATERIA: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Asignaturas de la MATERIA 3
Denominaciéon .. . .
ASIGNATURA 1: E55 Valoracion sensorial de los alimentos
L . . LENGUA/S EN LA/S QUE o
CARACTER: optativo SE IMPARTE: Espafiiol
. 10 20
ECTS: a DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 4
Informacion de la MATERIA 3
COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)
Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales
CB6, CB7, CBS8, CB9, CG1, CG2, CG3,
B10 G4, CG5 CE60.E55 CT1, CT2, CT3

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Ensefiar a los alumnos a analizar los alimentos por medio de los sentidos, a través de clases tedricas y
practicas y catas dirigidas. Estos conocimientos facilitaran a los futuros profesionales de la
alimentacion la divulgacidn y promocidn de los productos tradicionales de Andalucia.

CONTENIDOS:
Normas de cata. Apreciacion de los alimentos. Técnicas. Talleres de cata de diferentes alimentos.

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:

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

Dadas las caracteristicas del curso se desarrollardn sesiones practicas de cata.
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Id dela ACt.“"dad Ne¢ de horas Presencialidad (%)
Formativa
Clases tedricas 14 100
Clases practicas 14 100
ACTIVIDADES Trzblajo f”;.or::mo 65 0
FORMATIVAS - te estu d'_a_ de |
utoria individua 4 100
y/o en grupo
Actividades de
evaluaciony 3 100

Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales
Actividades no presenciales

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion

Ponderacion Minima

Ponderacion Maxima

N2 ECTS por semestre

Evaluacion continua 10 10
Examen final 920 920
FICHA DE MODULO APLICACION
DENOMINACION
DEL MODULO: APLICACION
MODULO APLICACION / MATERIA 1
Denominacion : .
MATERIA 1: Perfil Profesional
L . ) LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS MATERIA: 6 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 6
Asignaturas de la MATERIA 1
Denominacion L. .
ASIGNATURA 1: PEI-PP Practicas en Empresas o Instituciones
, . . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS: 6 DESPLIEGUE TEMPORAL:

Informacion de la MATERIA 1

COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)

Comp. Basicas Comp. Generales

Comp. Especificas

Comp. Transversales

CB6, CB7, CBS,
CB9, CB10

CG1, CG2, CG3, CG4,
CG5

CE10.PEI-II
CE61.PEI-PP1
CE62.PEI-PP2

CT1,CT2,CT3
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RESULTADOS DE APRENDIZAIJE:
Adquirir destreza en el trabajo en empresa o institucién agroalimentaria.

CONTENIDOS:

las practicas.

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

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:
El alumno realizard las practicas en empresa/institucién del sector agroalimentario, siguiendo la
normativa establecida en la universidad y en el centro responsable del master.

ACTIVIDADES
FORMATIVAS

Id de la Actividad
Formativa

N2 de horas

Presencialidad (%)

Practicas en empresa e

instituciones

145

100

Tutoria individual y/o
en grupo

100

Actividades de
evaluacion y
Autoevaluacion

100

METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales de trabajo del alumno en las précticas en empresas e instituciones.

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion

Ponderacion Minima

Ponderacion Maxima

Informe Tutor Académico 70 70
Informe Tutor Externo 30 30
MODULO APLICACION / MATERIA 2
Denominaciéon
MATERIA 2: PERFIL INVESTIGADOR
- ) LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 12 20
ECTS MATERIA: 6 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 6
Asignaturas de la MATERIA 2
PEelEE 1I-P1 Introduccidn a la investigacion
ASIGNATURA 1: B
. . LENGUA/S EN LA/S
ER:
CARACTER Optativo QUE SE IMPARTE: Castellano
. 1° 20
ECTS: 6 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 6

Informacion de la MATERIA 2

COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)

Comp. Basicas

Comp. Generales

Comp. Especificas

Comp. Transversales
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CB6, CB7, CBS,
CB9, CB10

CG1, CG2, CG3,
CG4, CG5

CE10.PEI-II
CE63.1I-PI1
CE64.11-P12

CT1, CT2,CT3

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Iniciarse en la investigacion.

CONTENIDOS:

realizacion del trabajo de investigacion.

investigacion.

Realizacién de un trabajo de iniciacién a la investigacién dentro del campo de la agroalimentacion,
sobre alguna linea de trabajo de las ofertadas por el master.
Incorporacion a un laboratorio u otras dependencias universitarias, segun la especialidad, para la

Utilizacion del equipamiento o infraestructura adecuada para el desarrollo del trabajo de

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:
La asignacién del trabajo de iniciacién a la investigacion seguira la normativa general de la universidad
y la normativa especifica del centro universitario responsable del master.

Id de la Actividad

Autoevaluacion

. N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa

wastgacon 145 100

ACTIVIDADES Tutori .gd. dual 100
FORMATIVAS utoria individua 4

y/o en grupo

Actividades de 100

evaluacion y 1

METODOLOGIAS DOCENTES:

Actividades presenciales del trabajo de investigacion del alumno.

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion

Ponderacion Minima

Ponderacion Maxima

Informe tutor académico

100

100

MODULO APLICACION / MATERIA 3
Denominacion - a
MATERIA 2: Trabajo Fin de Master
< . . . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Obligatorio QUE SE IMPARTE: Castellano
. 1° 20
ECTS MATERIA: 14 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 14
Asignaturas de la MATERIA 3
Denominacion L. ;
ASIGNATURA 1: TFM Trabajo Fin de Master
5 . . . LENGUA/S EN LA/S
CARACTER: Obligatorio QUE SE IMPARTE: Castellano
. 1e 20
ECTS: 14 DESPLIEGUE TEMPORAL:
N2 ECTS por semestre 14
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Informacion de la MATERIA 3

COMPETENCIAS QUE SE ADQUIEREN: (indicar cédigo)

Comp. Basicas Comp. Generales Comp. Especificas Comp. Transversales

CB6, CB7, CBS,
CB9, CB10

CG1, CG2, CG3,

G4, CGS5 CE11.TFM

CT1, CT2,CT3

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Saber preparar un plan de mejora de la empresa o institucidn en la que ha realizado las practicas.
Saber preparar una memoria de los resultados de la investigacion obtenidos.

Saber presentar y defender en publico un trabajo.

CONTENIDOS:

Elaboracion del trabajo fin de master que consiste en la presentacion de un plan de mejora de
aplicacion a la empresa/institucién en la que ha realizado las practicas.

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

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

OBSERVACIONES / REQUISITOS PREVIOS:
El trabajo fin de master seguira la normativa general de la universidad y la normativa especifica del
centro universitario responsable del master.

eklE Act_lwdad N2 de horas Presencialidad (%)
Formativa
Elaboracion TFM 335 100
ACTIVIDADES Tutoria individual 14 100
FORMATIVAS y/o en grupo
Actividades de 100
evaluaciony 1
Autoevaluacion

METODOLOGIAS DOCENTES:
Actividades presenciales del trabajo del plan de mejora o de investigacion del alumno.

SISTEMAS DE EVALUACION DE ADQUISION DE COMPETENCIAS:

Denominacion del Sistema de Evaluacion Ponderacion Minima Ponderacion Maxima

Informe tutor académico 10 10

Defensa TFM 90 90
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6. Personal Académico
En este apartado se describen los recursos humanos que se destinan al master.

6.1. Personal académico disponible

Tabla 6.1.1. Personal académico disponible

) A 5 TOTAL | DOCTORES | DEDICACION
Universidad CATEGORIA
(%) (%) HORAS (%)
UCA Catedratico de Universidad 10 100 9
uco Catedratico de Universidad 13 100 10
UCA Catedratico de Escuela Universitaria 4 100 5
uco Catedratico de Escuela Universitaria
UCA Profesor Titular de Universidad 30 100 25
uco Profesor Titular de Universidad 12 100 14
UCA Profesor Titular de Escuela Universitaria 3 100 4
uco Profesor Titular de Escuela Universitaria
UCA Profesor Contratado Doctor 7 100 10
uco Profesor Contratado Doctor 5 100 6
UCA Profesor Colaborador Licenciado 6 0
uco Profesor Colaborador Licenciado
UCA Profesor Ayudante Doctor 5 100 6
uco Profesor Ayudante Doctor
UCA Profesor Asociado
uco Profesor Asociado
UCA Profesor Ayudante
uco Profesor Ayudante
UCA Profesor Visitante
uco Profesor Visitante
UCA Otro personal docente con contrato laboral 2 0 3
uco Otro personal docente con contrato laboral 3 0

6.2. Adecuacion del profesorado y personal de apoyo al plan de estudios

El profesorado es el mismo que viene participando desde hace ocho afios en los masteres que se
conjuntan en el actual Master, el cual goza de una alta cualificacion como lo demuestran los curriculas.
Por otro lado, dichos Masteres han gozado del reconocimiento de la Mencién de Calidad otorgado por
el Ministerio, lo que justifica igualmente la alta cualificacidn del profesorado.
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6.3. Otros recursos humanos

Profesorado externo

Dada que el disefio del Master esta basado en gran parte en las necesidades del sector agroalimentario
y que se dispone de unas buenas relaciones con empresas agroalimentarias en ambas zonas de
influencia (Cadiz y Cdrdoba), existe una alto porcentaje de técnicos especialistas de empresas e
instituciones, que participan como profesores externos especialistas, aportando una visidn real del
sector agroalimentario.

Personal de apoyo

La oferta docente no seria posible sin el concurso de personal de apoyo que atendiera las labores
administrativas y de gestién de infraestructuras, imprescindibles para el correcto desarrollo de las
actividades docentes e investigadoras.

En el Campus de Puerto Real (Universidad de Cadiz), donde se encuentra ubicada la Facultad de
Ciencias, se encuentran los Servicios Generales, la Administracién, Secretaria y Mantenimiento
centralizados. Ademas, muchos de los recursos de la Facultad son compartidos por las distintas
titulaciones que actualmente se imparten en este centro.
El personal de apoyo correspondiente a los servicios comunes del Campus de Puerto Real lo
constituyen:
- Administracién: una administradora del campus, una coordinadora, una jefa de unidad de
contrataciones, una jefa de gestiodn y siete gestores.
- Secretaria: una coordinadora, cuatro jefas de gestion y nueve gestoras.
- Conserjeria: un encargado del turno de mafiana, un encargado del turno de tarde, dos técnicos del
turno de mafiana y dos técnicos del turno de tarde en el aulario.
- Servicios generales: una coordinadora, una jefa de gestion y dos gestoras.
- Biblioteca: un jefe de biblioteca, cinco técnicos de biblioteca, tres técnicos auxiliares, dos técnicos
en gestidn de recursos de la informacion y un encargado de equipos.
- Servicio de mantenimiento: cuenta con un encargado, siete técnicos especialistas S.T.0.E.M y un
técnico auxiliar S.T.O.E.
El personal adscrito especificamente a la Facultad de Ciencias lo constituyen cuatro personas de la
coordinacion de servicios generales, cinco de conserjeria, una o dos personas de apoyo en laboratorios
de los departamentos, un gestor por departamento y nueve personas de los Servicios Centrales de
Investigacion Cientifica y Tecnoldgica (SC-ICYT).
Asi mismo, en la Facultad de Ciencias también tienen su puesto de trabajo el personal auxiliar que
desempefia tareas de limpieza, que atiende el servicio de reprografia y la cafeteria/comedor. Todos
estos servicios estan a cargo de empresas contratadas por la Universidad.
Igualmente en el Campus de Jerez, donde se desarrollaran algunos de los médulos del Master, se
cuenta con el personal de apoyo fundamentalmente de administracidn (secretaria y conserjeria).
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En la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Cérdoba se cuenta con personal de apoyo a la
docencia y de administracidn, asi como otros servicios generales y de mantenimiento, adecuados a las
necesidades generales y de gestidon. En la mayoria de los departamentos implicados en el Master
existen dos categorias de personal: funcionarios, que desempefian labores administrativas y, por otro
lado, personal laboral, encargados de laboratorios y otros servicios relacionados. Si bien, se puede
estimar que por cada departamento esta plantilla se distribuye con la presencia de un administrativo y
1 o 2 laborales, siendo pocos los casos con 3 laborales. El sistema universitario departamental y la
peculiaridad de cada departamento que imparte docencia en el titulo provocan que la dedicacién de
éstos no pueda ser en exclusiva para los estudios del Master de Agroalimentacion, ya que muchos
departamentos imparten docencia en varios grados y masteres, de los implantados recientemente. En
cualquier caso, el nimero total de PAS implicado en el titulo, se puede concretar en 45 efectivos,
dedicados a los servicios generales e integrados en la plantilla de personal laboral que atiende las tareas
de administracién y apoyo a los departamentos.

Por todo ello, se entiende que estos recursos humanos son suficientes para la implantacién del titulo
propuesto.

6.4. Mecanismos para asegurar la igualdad entre hombres y mujeres y la no discriminacion
de personas con discapacidad

En aplicacion de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la Igualdad Efectiva de Mujeres y Hombres, asi
como de la Ley 12/2007, de 26 de noviembre, para la Promocién de la lgualdad de Género en
Andalucia, toda referencia a personas o colectivos incluida en esta Memoria estara haciendo alusion
tanto a mujeres como a hombres.

Por otro lado todas las instalaciones universitarias cumplen los requisitos para garantizar la no
discriminacién de personas con discapacidad.

7. Recursos Materiales y Servicios

7.1. Justificacion de que los medios materiales disponibles son adecuados

Se describe a continuacion los medios, equipamientos e instalaciones que cada Universidad pone a
disposicion del Mdaster para su desarrollo. Todos ellos se encuentran principalmente ubicados en los
Campus Universitarios en los que se encuentran los Departamentos o Facultades de cada una de las
Universidades participantes, integrados por el Campus de Puerto Real y Campus de Jerez en la
Universidad de Cadiz y el Campus Universitario de Rabanales en la Universidad de Cérdoba.
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En la Universidad de Cadiz se cuenta con dos Campus el de Puerto Real y el de Jerez, en donde se han

venido impartiendo los dos Masteres (Vitivinicultura en Climas Calidos y Agroalimentacion), origen del

presente Master y en los que se desarrollardn los distintos médulos. Asi, el Mddulo Comun se

desarrollard en el Campus de Jerez, al igual que las opciones 1, 2 y 5 del Mddulo Especifico, mientras

qgue en el Campus de Puerto Real se desarrollaran las opciones 3 y 4. El Mddulo de Aplicacion se

desarrollard en ambos Campus, con la excepcidn de las practicas de empresa.

Campus de Puerto Real

Facultad de Ciencias

Se pueden diferenciar varios tipos de recursos materiales necesarios para impartir correctamente el

Master en Agroalimentacion:

- Aulas de los tamafios adecuados

para

desarrollar las diversas

metodologias de

ensefianza-aprendizaje, desde el método expositivo clasico a la totalidad del grupo (las tradicionales

clases magistrales) hasta las tutorias y seminarios en grupos reducidos.

- Recursos multimedia adecuados en los espacios referidos en el apartado anterior, que sirven de

apoyo a la actividad docente.
- Biblioteca especializada.

- Aulas con equipamiento informatico para trabajo individual dirigido.

- Laboratorios.

- Instituciones/Empresas con las que existen acuerdos y convenios para el desarrollo de las practicas

externas.
- Servicios auxiliares universitarios.

En la actualidad se cuenta con las siguientes aulas y seminarios:

Tabla 7.1.1. Aulas de la Facultad de Ciencias (UCA)

Aulas
Aulas NuUm. de puestos
FCO01 32
FC 02 50
FC 03 72
FC 04 63
FC 05 182
FC 06 45
FC 07 70
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FC 08 36
FC 09 60
FC 10 30
FC11 50
FC12 32
FC14 14
Aula de Proyecto 32

Tabla 7.1.2. Aulas de informatica de la Facultad de Ciencias (UCA)

Aulas de informatica
Aulas Num. de puestos
FCINF 1 30
FC INF 2 30
FCINF 3 30
FCINF 4 30

Tabla 7.1.3. Otros espacios de la Facultad de Ciencias (UCA)

Otros espacios
Espacio Num. de puestos
Sala de Grados | 40
Sala de Grados Il 80
Salén de Actos 180
Sala de Juntas 40

Tanto las aulas como las salas de grados cuentan con sistema multimedia compuesto por ordenador
personal con conexion a Internet y salida al sistema de proyeccion fijo del aula, sistema de sonido con
amplificador y micréfono inaldambrico, retro-proyector, pantalla de proyeccion y pizarra. Igualmente, las
salas de grado estan equipadas para realizar video-conferencias.

Los laboratorios y espacios de experimentacion disponibles actualmente en el Centro son los siguientes:

Tabla 7.1.4. Laboratorios de la Facultad de Ciencias (UCA)

Laboratorios
Laboratorio Num. de puestos
FCLAB1 48
FC LAB 2 30
FCLAB 3 30
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FCLAB4 20
FCLABS 30
FCLAB6 20
FCLAB7 30
FCLABS8 20
FCLABO 18
FCLAB 10 12
Planta Piloto 100

Parte de las actividades de formacidon que realizan los alumnos se desarrolla en dependencias de los

propios Departamentos. En estos laboratorios, los estudiantes acceden a instrumentacién de primer

nivel, que

les capacitara para su futuro laboral: espectrofotémetros UV-visible, FTIR, Raman,

cromatdégrafos, reactores a escala piloto, etc.

Asimismo, debe indicarse que el Centro cuenta con una serie de servicios adicionales:

1.

2.
3.
4

Biblioteca

Servicio de cafeteria/comedor

Servicio de copisteria

Delegacion de alumnos

Red inaldmbrica (Wi-Fi) con tres sub-redes diferenciadas para uso general de los
estudiantes (ucAirPublica), uso del personal UCA (ucAir) y uso de visitantes (roaming). La
cobertura de la red permite cubrir todas las zonas comunes (pasillos, cafeteria,
Departamentos, Decanato), asi como los espacios docentes como aulas, laboratorios y, en
el futuro, salas de estudio y de trabajo.

Se cuenta con un total de 140 ordenadores portatiles: 80 ordenadores se proporcionan a
los alumnos en régimen de préstamo de larga duracion (todo el curso académico) y el resto
se utilizan para las denominadas Aulas Informatica Moviles, lo que permite disponer de
estos equipos en cualquier aula del Campus.

En el Campus de Puerto Real, donde se encuentra situada la Facultad de Ciencias, se
dispone ademas de aulas y seminarios en los Aularios de Rio San Pedro.

El servicio de Biblioteca estad centralizado en el Campus de Puerto Real y consta de dos puntos de

servicios ubicados en el Campus de puerto Real:

-Un edificio

de 2736 m?, con 390 puestos de lectura y 1900 metros lineales de estanterias de libre

acceso. Esta equipado con 9 salas de trabajo, un Espacio de Aprendizaje con 45 puestos, una Sala de

Formacién con 16 puestos.

-Una Bibliot

eca de 691 m? en el edificio nuevo de la Escuela Superior de Ingenieria con 264 puestos de

lectura, 720 metros lineales de estanterias de libre acceso y 131 metros lineales de estanterias de

Depdsito. Estd equipada con 3 salas de trabajo y un Espacio de Aprendizaje.
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En cuanto al equipamiento informatico, la Biblioteca del Campus dispone de 270 ordenadores portatiles
de préstamo, 35 de sobremesa para el uso de los usuarios, 18 ordenadores personales para el uso de su
personal, ademas de un banco de autopréstamo de portatiles con 20 portatiles de préstamo diario.
También se dispone de 4 bancos de autopréstamo/autodevolucion y un ordenador equipado con
software y lupa para personas con discapacidad visual.

El fondo bibliografico de la Biblioteca de Campus de Puerto Real esta integrado por un total de 138.349
monografias en papel, 5.000 monografias electrénicas y mas de 10.000 titulos de publicaciones
periddicas, fundamentalmente electrdnicas, que cubren las dreas de conocimiento de los Centros a los
que atiende.

El servicio esta atendido en horario de 9 de la mafiana a 9 de la noche, de lunes a viernes.

La biblioteca cuenta con un chat para consultas online y un amplio programa de formacién adaptado a
las necesidades de cada segmento de usuarios: alumnos, investigadores y docentes, asi como
materiales de Autoaprendizaje.

Servicios Centrales de Investigacidn Cientifica y Techoldgica

En el edificio de la Facultad de Ciencias, se encuentran ubicado los Servicios Centrales de Investigacion
Cientifica y Tecnoldgica (SC-ICYT) de la Universidad de Cadiz, ocupando en la actualidad una superficie
aproximada de 640 m” (que pasaran a 1300 aprox. a finales de 2015 después de las actuales obras de
remodelacidon del edificio).

Los SC-ICYT, que acogen la mayor parte de los grandes equipos de investigacion de la UCA, cuentan
con 7 divisiones que dan servicio a los grupos de investigacidn de esta Universidad, a otros organismos
publicos de investigacion y a empresas privadas. Estas 7 divisiones son: Difraccién de Rayos X (donde se
ubican varios difractémetros de area y polvo, asi como un equipo de fluorescencia de Rayos X y otro de
microfluorescencia de RX), Espectrometria de Masas (cuenta con 2 equipos GC-MS, 4 equipos LC-MS, 1
equipo Rl y un analizador elemental), Espectroscopia Atdmica (ICP, AAS, ICP-MS), Microscopia
Electronica (que oferta 2 microscopios de barrido y 3 microscopios de transmisién), Radioisétopos y
Analisis de Biomoléculas (cuenta con un analizador genético, una PCR cuantitativa y un sistema de
lectura y andlisis modular para sefiales radiactivas, quimioluminiscentes, fluorescentes, UV y visibles),
Resonancia Magnética Nuclear (cuenta con 3 espectrometros de RMN de medio-alto campo-400-500-
600 MHz) y el Servicio de Preparacién de Muestras Sélidas para Microscopia Optica y Electrénica
(cuenta con 4 adelgazadores idnicos y resto de material necesario para el tratamiento de las muestras-
cortadoras, pulidoras, microscopios,...). Ademas, los SC-ICYT cuentan con un servicio de suministro de
nitrégeno liquido.

Campus de Jerez
El Campus de Jerez esta dedicado a estudios sociales, econdmicos y juridicos, y en él se encuentran las

Facultades de Derecho y de Ciencias Sociales y de la Comunicacién, asi como una sede de la Facultad de
Ciencias Econémicas y Empresariales. Se inaugurd en el 2004 y cuenta con 45.000 m? construidos,
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30.000 m? de zonas verdes, 700 plazas de aparcamiento y 4 edificios principales: Aularios, Despachos y
Seminarios, Biblioteca y Servicios Comunes.

Los recursos que viene usando el Master y que seguird usando en este campus pueden resumirse en:
Aula de Teledocencia. Aulario 22 planta

Todas las clases presenciales del Médulo Comun se desarrollan en esta aula de teledocencia, dotada
con la ultima tecnologia audiovisual (cdmaras de video con autoenfoque selectivo de profesor y/o

alumno, microfonia individualizada por mesa para el alumnado, microfonia para el profesor, megafonia
de sala, video-proyector, ordenadores de control y ordenador de aula, pantallas, etc.

Aula de informatica. Aulario 22 planta

Aula con 50 puestos dotados de ordenadores individualizados, con aplicaciones informaticas
especificas.

Seminario (capacidad 20 personas). Edificio Despachos y Seminarios

Se cuenta con este seminario para el desarrollo del Mdédulo Especifico de Gestién de Empresas, cuando
no se desarrolle éste por teledocencia.

Sala de reuniones (capacidad 20 personas). Edificio de usos multiples

Dispone de medios audiovisuales que permiten realizar sesiones de video-conferencia. Esta sala es
utilizada por los alumnos que siguen el Mddulo Especifico de Gestion de Empresas Vitivinicolas por
teledocencia.

La Biblioteca del Campus de Jerez es una seccion de la Biblioteca de la Universidad de Cadiz que atiende
las necesidades bibliograficas de este campus. Dispone de 10 salas de trabajo

El fondo bibliografico de la Biblioteca de este campus estd formado por mas de 93.000 libros y unas
1.500 publicaciones periddicas, de las cuales 520 son suscripciones abiertas, asi como material
audiovisual, en soporte informatico y microformas.

Infraestructura tecnoldgica

Para potenciar al maximo el uso generalizado de las tecnologias de la informacién y la comunicacion
(TICs) en el proceso ensefianza+aprendizaje, se pone a disposicion de la comunidad universitaria la
infraestructura que se describe a continuacion:

a) Red inaldmbrica

Los Campus de la UCA disponen de cobertura Wi-Fi. Todos los miembros de la comunidad universitaria
se pueden descargar desde el Campus Virtual un certificado digital que los identifica y les da acceso a la
red. Existe también la posibilidad de certificados temporales para invitados que no dispongan de
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identificacion Wi-Fi en su universidad de origen o no pertenezcan al mundo académico, asi como la
posibilidad de habilitar una red Wi-Fi especial de forma temporal para el desarrollo de congresos o
eventos que tengan lugar en el campus.

b) Equipamiento tecnoldgico en aulas genéricas

La mayor parte de las aulas de las dos Universidades disponen de retroproyector, caindn de proyeccion
de video instalado de forma permanente y de un armario con ordenador personal. Adicionalmente, en
algunos campus se dispone de armarios mdviles de ordenadores portdtiles que permiten convertir
cualquier aula en un aula de ordenadores.

¢) Aulas de informdtica

Las dos Universidades cuentan con un nimero suficiente de aulas de informdatica con una media de 30
ordenadores por aula. Ademads, tienen acceso a equipos informaticos ubicados en las bibliotecas y en
los Departamentos.

d) Salas de teledocencia/videoconferencia

Estas salas de videoconferencia tienen una funcidén basica en el Master en Agroalimentacion ya parte
destacable de su docencia se imparte mediante este formato como alternativa a la movilidad de
estudiantes y/o profesores a las distintas Universidades. Ademas, se dispone de webcams portétiles
que pueden ser instaladas en cualquier aula que lo necesite para convertirla en aula para
videoconferencias.

e) Campus virtual

Constituye un servicio, que ofrece la UCA, destinado a dar soporte a los diferentes miembros de la
comunidad universitaria (profesores, estudiantes y PAS) como apoyo para la ensefianza y sustentada en
las nuevas herramientas TICs. Aporta una extensa, flexible y variada oferta de servicios de soporte y
asesoramiento. Para ello cuenta con equipos de informaticos que asesoran y colaboran con el
profesorado. Esta dotado de diferentes herramientas y recursos tecnoldgicos de apoyo a la docencia. El
Campus Virtual es un instrumento de gran utilidad en el proceso de convergencia hacia el Espacio
Europeo de Educacién Superior, que demanda nuevos modelos pedagdgicos y nuevas formas de
comunicacion entre profesores y estudiantes, para los cuales las TICs pueden resultar poderosas
herramientas de ayuda. Los miembros de la comunidad universitaria disponen de un conjunto de
herramientas informaticas y audiovisuales, Utiles para la creacién de recursos multimedia e
interactivos, simulaciones, videos, etc. En resumen, una gama variada de recursos de apoyo a la
docencia que facilitan la creacién, por parte del profesorado, de sistemas de ensefianza de elevada
calidad. La funcién bdsica del Campus Virtual es dar soporte a las asignaturas o cursos del Master
ayudando al profesorado a publicar sus materiales docentes en formato electrénico, haciéndolos
accesibles para sus alumnos, via Internet. Pero también se abre a las necesidades derivadas de la
implantacién del nuevo sistema de créditos europeos, puesta en marcha del Campus Andaluz Virtual,
desarrollo de cursos, master y doctorados a distancia y otras ofertas educativas.
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Otras instituciones que participan en el desarrollo de las actividades formativas planificadas para la
titulacion

Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas

El Centro Andaluz de Investigaciones Vitivinicolas (CAIV), dedicado al avance en [+D+i en el ambito de la
vitivinicultura y la agroalimentacién, cuenta con una superficie de 2.500 m® que albergan 13
laboratorios equipados con material basico de unos 50 m?, 1 sala de cata con 30 puestos Utiles y
normalizada para productos vitivinicolas y alimentos, ademas de sala de preparacién para las catas, 1
almacén (50 m?), nave industrial de doble altura y puente gria de 200 m” con equipamiento para el
desarrollo de vinificaciones a pequefia escala, camaras (congelacién, de frio y climatizada) y
recientemente se ha incorporado una ampliacién de 200 m? para plantas pilotos de caracter diverso, asi
como un invernadero.

A continuacidn, se indica un listado de las plantas piloto y servicios con que cuenta el CAIV, asi como del
uso de las mismas:

Tabla 7.1.5. Plantas piloto, servicios tecnoldgicos y laboratorios del Centro Andaluz de Investigaciones
Vitivinicolas (CAIV) de la UCA

DESCRIPCION ‘ SERVICIO

PLANTAS PILOTOS Y SERVICIOS TECNOLOGICOS

PLANTA DE .- Elaboracion de vinos blancos (proceso habitual)
VINIFICACION .- Elaboracion de vinos tintos (proceso habitual)

.- Maceracion pre-fermentativa
PLANTA FERMENTACION | .- Multi-fermentadores pequefio volumen
.- Depésitos distintos volumenes

PLANTA DE .- Hiperoxidacién de mostos
MICROOXIGENACION .- Microoxigenacién
.- Envejecimiento (procesos habitual y alternativos)
PLANTAS FILTRACION .- Filtracidn (tierras y tangencial)
CAMARA CLIMATICA .- Pasificacién artificial de uvas
PLANTA ACETIFICACION .- Acetificacion de vinos (8 L)
PLANTAS DE .- Alambique 50 L y 100 L (piloto)
DESTILACION .- Conos rotarios (semiindustrial)

PLANTA DE EXTRACCION | .- Fluido supercritico (para separacion de muestras sdlidas)
.- Fluido presurizado
.- Fluido supercritico

PLANTA MEZCLADORA .- Obtencion de salsas y cremas
LABORATORIOS TEMATICOS Y SERVICIOS
CROMATOGRAFIA Equipamiento: UPLC; UPLC; HPLC con detector de conductimetria; HPLC con

detector de fluorescencia y PDA; CG-MS con sistema de espacio de cabeza tipo

twister
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Servicios: acido glucdnico; acidos organicos (tartarico, malico, succinico, acético,
citrico, lactico); aminoacidos (22 compuestos); antocianos individuales: 10
glucosidos y derivados; polifenoles individuales (acidos benzoicos, cinamicos y sus
aldehidos); catequina, epicatequina; melatonina; ocratoxina; resveratrol vy
derivados; compuestos volatiles (alcoholes y ésteres, espacio de cabeza, fenoles
volatiles)

CONTROL DE Equipos: Densimetro, Destilador, Valorador de sulfuroso, Espectroscopia infrarroja,

PARAMETROS FT-IR/UV-VIS; Espectroscopia Infrarrojo cercana NIR
Servicios: Acidez total; Acidez volatil; Acido Glucénico (por Biosensor); Antocianos
totales (espectrofotometria UV/Vis); Polifenoles totales (espectrofotometria
UV/Vis); Taninos totales (espectrofotometria UV/Vis); Sulfuroso libre, Sulfuroso
total, Grado alcohdlico volumétrico (por densimetria), Masa Volimica (por
densimetria), Pardmetros generales por FT-IR y NIR

PREPARACION DE Equipos: Destilador y extractor

MUESTRAS Servicios: Destilacién previa para determinacién de grado alcohdlico y acidez
volatil; extraccion de muestras solidas para la determinacién de compuestos
mediante técnicas cromatograficas

DESARROLLO DE Equipos: Equipamiento bdsico de laboratorio

METODOS DE ANALISIS Servicios: Desarrollo de métodos de andlisis de parametros no incluidos en listado
anterior

OTRA INFRAESTRUCTURA Y SERVICIOS

INVERNADERO Equipo: Invernadero automatizado
Servicios: Ensayos de plantas en condiciones controlables (temperatura, luz,
humedad, etc.)

LABORATORIO Equipo: Sala de catas homologada

SENSORIAL Servicios: Evaluacion sensorial de productos, Preparacion de catas especificas,
Empleo de la sala de cata

Igualmente el CAIV dispone de un aula de usos multiples en la cual se desarrollan las clases presenciales
del Médulo Especifico de Vitivinicultura en Climas Calidos asi como teledocencia, ya que se ha dotado
de medios audiovisuales apropiados financiados por el Campus de Excelencia Internacional
Agroalimentario (CeiA3), asi como la sala de catas, para las sesiones de cata de los productos
vitivinicolas y alimentos en general.

Ademas, el CAIV dispone de espacio para que los alumnos puedan trabajar, como la biblioteca, sala
informatica, o sala de investigadores.

Instituto Universitario de Investigacién de Biomoléculas

La UCA también cuenta con el Instituto Universitario de Investigacién en Biomoléculas (INBIO) de
reciente creacion que dispone de instalaciones propias, fundamentalmente laboratorios y
equipamientos cientificos logrados a través del Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario
(CeiA3), asi como en las ultimas convocatorias de ayudas de fondos FEDER. El INBIO es un centro que
pretende contribuir de forma eficaz y eficiente a la creacién de conocimiento, al desarrollo y a su
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transferencia en el ambito de la investigacidon de Biomoléculas y, de manera especial, en el desarrollo y
aplicacién de las técnicas basadas en Bio-Orgdnica, Bio-Inorganica, Bioquimica, Biologia Molecular,
Biotecnologia, Farmacologia, Fisiologia e Inmunologia, como herramienta fundamental para la
caracterizacion de las mismas en el estudio y busqueda de moléculas bioactivas y el estudio de sus
interacciones con proteinas dianas. El INBIO integra las actividades de I1+D+i que desarrolla la
Universidad de Cadiz (UCA) en el dmbito de las Biomoléculas, creando sinergias que permiten poner en
valor y potenciar las capacidades y productividad cientifico-tecnoldgicas y formativas demostradas por
los grupos integrados en él.

Centro Andaluz de Ciencia y Techologia Marinas

Igualmente, la UCA cuenta con el Centro Andaluz de Ciencia y Tecnologia Marinas (CACYTMAR)
dedicado a aglutinar y servir de vinculo a las distintas instituciones que trabajan en el campo tematico
de la ciencia y tecnologia marina en Andalucia. El edificio que alberga al CACYTMAR dispone para este
centro de una superficie de 2337 m?, incluyendo 17 laboratorios de 50 m? asi como una nave-
laboratorio con doble altura y puente gria de 200 m?. Todas estas instalaciones estan suficientemente
equipadas con la tecnologia necesaria. Ademas del material y pequefios equipos usuales como
balanzas, estufas, campanas extractoras, pH-metros, etc.,, y de equipos para andlisis, como
cromatégrafos de gases, de liquidos, espectrofotémetros, analizadores de particulas, contadores de
gases, se dispone de distintas plantas piloto y equipamiento cientifico-tecnolégico, de diversa indole.

Empresas para la realizaciéon de practicas externas

Las dos universidades participantes en este master disponen de portales de gestidn de las practicas que
realizan sus alumnos tanto curriculares como extracurriculares. Asi, se dispone del portal ICARO
utilizado por las Universidades Publicas Andaluzas, y en el caso de la universidad coordinadora también
se dispone de un gestor especifico o “Plataforma de Gestidén de Practicas Curriculares” que centraliza
los procesos relacionados con las practicas externas por medios telemdticos. Mediante estas
plataformas las dos Universidades han venido firmando convenios-marco con un elevado nimero de
empresas para la formacidn e insercion profesional de los alumnos del Master en Agroalimentacion y el
Master en Vitivinicultura en Climas Calidos, origen del Master actual en Agroalimentacion.

Para la realizaciéon de la asignatura Practicas en Empresa (practicas curriculares) es necesario contar con
la participacidon de empresas e instituciones relacionadas con el sector agroalimentario y vitivinicola que
posibiliten la formacién del alumno en los procesos de elaboraciéon a escala industrial, mediante el
trabajo directo en sus instalaciones, participando activamente en la totalidad del proceso. Ambas
universidades cuentan con un gran nimero de empresas/instituciones relacionadas con el sector
agroalimentario nacionales e internacionales, que han venido colaborando permitiendo la realizacién
de estas practicas y que seguiran colaborando, asi como con la existencia potencial de nuevas empresas
en ambas zonas de influencia, que garantizan la continuacidn en la practicas en empresas e
instituciones agroalimentarias para este nuevo Master.
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A continuacidn, se indica un listado de las empresas con las que se han firmado convenios de practicas

en ambas universidades:

Tabla 7.1.6. Listado de Empresas con convenio de colaboracion para la realizacion de las practicas de

los alumnos del Master en Agroalimentacion

Empresas-UCA

Empresas-UCO

ROYALCRESS, S.A.

EVILLE & JONES

LABORATORIOS GOMEZ-BESER S.L.

LABS & TECHNOLOGICAL SERVICES AGQ SL

ESCUELA PROFESIONAL DE HOSTELERIA DE JEREZ

ABBIC SL

MICROAMBIENTAL,S.C.A

ALFONSO RUS JIMENEZ

GRUPO REMOLACHERO DE CADIZ

PENIBETICA DE CERVEZAS Y BEBIDAS SL

FRANJUBA PAN,S.L.

LABORATORIOS MENSUR SL

BEAM GLOBAL ESPANA,S.A

SIGE CONSULTORES SL

IMP CONSULTORES,S.L

BODEGAS CAMPOS CATERING S.L.

GRUPO DAMASCO, S.L.

LABORATORIOS ALIMENTOS Y MEDIO AMBIENTE
ADALID S.L.

BASF Espafiola, S.L.

BODEGAS ALVEAR S.A.

TECNOTUR

LA FINOJOSA

FUNDACION ANDANATURA

OPTIMUN QUALITY S.L.

BORNAY DESSERTS,S.L.

CENTRO DE INVESTIGACION Y CALIDAD
AGROALIMENTARIA (CICAD)

COVAP SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA GANADERA DEL
VALLE DE LOS PEDROCHES (COVAP)

VALORA, S.L. EMPRESA INDUSTRIAS TURISTICAS DE ANDALUCIA
S.A. (INTURAN, S.A.)

COSMEWAX,S.A. EMBUTIDOS CORDON S.A

ALBAREROS,S.L.U.

AGASUR

EMBUMAR, EMBUTIDOS

DOMINTOR CAFETERIAS S.L.

MARINEROS S.L.U.

MATADEROS INDUSTRIALES SOLER S.A. (PROLONGO)

LOS REMEDIOS - PICASAT, S.C.A.

MORENO S.A.

LAS LOMAS, COMPLEJO AGRICOLA, S.A.S.U

INSTITUTO DE LA GRASA. CONSEJO SUPERIOR DE
INVESTIGACIONES CIENTIFICAS

AGROCASA ASOCIACION EMPRESARIAL DE INVESTIGACION
CENTRO TECNOLOGICO NACIONAL
AGROALIMENTARIO EXTREMADURA (CTAEX)
TRIFERSA HERBA RICEMILLS

ABENGOA BIOENERGIA

ARTEOLIVA (COMPARIA ALIMENTARIA DEL SUR DE
EUROPA)

BM&ML HIGIENEMANIA

PRODUCTOS J JIMENEZ S.L.

HEFE FERTILIZANTES

PRODUCTOS MACHI

PRONAEX

PANRICO

PRODUCTOS CONGELADOS DEL SUR, S.A (PROCOSUR
S.A.)

MICROAL, TECNICOS EN AGROALIMENTACION

ASOCIACION DE AGRICULTORES Y GANADEROS DE
CADIZ (ASAJA, CADIZ)

TEICA, CENTRO TECNOLOGICO ANDALUZ DEL SECTOR
CARNICO

ASOCIACION PARA EL DESARROLLO RURAL DE LA

CONSEJO REGULADOR MONTILLA-MORILES
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GRUPO YBARRA ALIMENTACION, S.L. TUTTI PASTA S.A.
LORD SANDWICHES S.L. EMBUTIDOS CAMILO RiOS
CTISA (GRUPO TORRENT)

PROYECTOS DE INGENIERIA Y CALIDAD S.L. (PROINCA)
ARTICHOKE S.L.- “ALTA CAZUELA”

SANIDAD AGROALIMENTARIA

BIOFOOD INNOVA S.L.

DORANTES MARTINEZ S.L.

SGS ESPANOLA DE CONTROL S.A.
AGROALIMENTARIA EL BUCARITO, S.L.

SOCIEDAD MUNICIPAL SALINAS DEL ASTUR S.L.U.
CONSEJO REGULADOR DE LA D.O. JEREZ-XEREZ-
SHERRY Y MANZANILLA DE SANLUCAR Y VINAGRE DE
JEREZ

IFAPA CENTRO RANCHO LA MERCED-JUNTA DE
ANDALUCIA

FEDERACION DE BODEGAS DEL MARCO DE JEREZ
(FEDEJEREZ)

AECOVI-JEREZ, S.C.A

BODEGAS BEAM GLOBAL ESPANA S.A.

GONZALEZ BYASS, S.A.

SANDEMAN JEREZ, S.L.

BODEGAS 501 DEL PUERTO, S.L.

BODEGAS OSBORNE, S.A.

LUIS CABALLERO, S.A.

BODEGAS LUSTAU

BODEGAS PAEZ MORILLA, S.A.

BODEGAS SANCHEZ ROMATE

BODEGAS BARBADILLO, S.L.

BODEGAS HUERTA ALBALA, S.L.

BODEGAS MANUEL ARAGON

BODEGAS LUIS PEREZ

INSTITUTO ANDALUZ DE INVESTIGACION Y
FORMACION AGRARIA, PESQUERA, ALIMENTARIA Y
DE LA PRODUCCION ECOLOGICA (IFAPA) - CENTRO DE
CHIPIONA

Mecanismos para realizar o garantizar la revision y mantenimiento de materiales y servicios
disponibles en la universidad

La Universidad de Cadiz tiene una estructura organizativa de la Gestidn relacionada directamente con
los Departamentos y Centros centralizada por Campus. En cada uno de los cuatro campus en los que se
divide la UCA hay un administrador que es el responsable directo de la gestion de los espacios y
recursos del campus. La relacidén entre la administracion y el Centro esta regulada por procedimientos
especificos dentro del Sistema de Garantia de Calidad de los titulos de la UCA.
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Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios

Todos los recursos materiales y de servicios necesarios para el desarrollo de todas las actividades
formativas propuestas en el plan de estudio estan disponibles actualmente.

UNIVERSIDAD DE CORDOBA

Actualmente, la UCO cuenta con recursos docentes adecuados y suficientes para la imparticion de la
docencia en todos sus edificios destinados a este fin. Estas dotaciones se refieren tanto a mobiliario de
aulas, como a medios audiovisuales para imparticion de docencia.

Ademads, cuenta con servicios técnicos para mantenimiento y reparacién de sus instalaciones,
centralizados y coordinados en el servicio Unidad Técnica (http://www.uco.es/gestion/unidadtecnica/)

Otros servicios relacionados son:
- Servicio de Coordinacién de la Docencia:
http://www.uco.es/gestion/coordinacion docencia/index.html

- Direccidn General de Prevencién y Proteccion Ambiental:
http://www.uco.es/servicios/dgppa/

Las instalaciones de las que dependen los estudios del titulo, se localizan en el Campus Universitario de
Rabanales, situado a 3 kildmetros (al noreste) de la ciudad de Cérdoba. La localizacion del Campus
ofrece grandes ventajas para el acceso de vehiculos desde la autovia. Ademas, tiene conexién con la
ciudad mediante transporte publico en linea regular de autobuses y ferrocarril de cercanias y de un
Carril bici. El Campus de Rabanales dispone de todos los medios materiales necesarios para realizar una
docencia de calidad y para ello cuenta con una serie de aulas, seminarios e instalaciones que de forma
programada tienen usos diarios concretos. Los medios materiales y servicios clave disponibles
(espacios, instalaciones, laboratorios, equipamiento cientifico, biblioteca, salas de lectura, etc.) son
adecuados para garantizar el desarrollo de las actividades formativas planificadas, y observan los
criterios de accesibilidad universal y disefio para todos los usuarios.

Los distintos Departamentos que imparten docencia se encuentran distribuidos, mayoritariamente, en
varios de los edificios del Campus Universitario de Rabanales. Ademas existen otros edificios singulares,
donde se imparte docencia, como es el Aulario Averroes. Otras instalaciones disponibles en el Campus
son: Saldn de Actos Juan XXIIl, Paraninfo, Biblioteca Central, Secretaria de Estudiantes y la residencia de
estudiantes Lucano.

El aulario Averroes cuenta con una extension de 24.678 m” dispuestos en tres plantas. Dispone de aulas
con una capacidad de mas de cien estudiantes, zonas de ocio, cafeteria, vestibulo para exhibiciones,
oficinas de banco, aulas de informatica, aula magna, locales para asociaciones estudiantiles, tienda de
material deportivo y reprografia. Las aulas estan equipadas con bancas dispuestas en varios niveles,
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calefaccion y aire acondicionado, sistemas audiovisuales y cobertura Wi-Fi. Adema3s, en los edificios
departamentales existen aulas de diferente capacidad para el desarrollo de actividades con grupos de
estudiantes de tamafio grande y mediano, equipadas con medios audiovisuales y cobertura Wi-Fi.
Ademas de los recursos materiales y servicios propios del Campus, los Departamentos implicados en la
docencia del Master, disponen de otras instalaciones propias, como laboratorios, salas de informatica,
etc., que se utilizan para la docencia.

Actualmente se dispone de las instalaciones descritas en la Tabla 7.1.7.

Tabla 7.1.7. Edificios/instalaciones disponibles por los departamentos de la UCO

. N2 Aulas N2 Aulas
Edificio Departamentos
(>65 alumnos) | (25 alumnos)
Aulario Averroes 30
Charles Darwin Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos; Zoologia;
Farmacologia, Toxicologia y Medicina Legal y Forense; 4 7
Biologia Celular; Fisiologia e Inmunologia
Sanidad Animal Sanidad Animal, Anatomia y Anatomia Comparadas 2 3
Pabelldn de Produccién Animal
Produccion 0 3
Animal
Albert Einstein Estadistica; Fisica Aplicada; Matematicas 1 3
Marie Curie Quimica Analitica; Quimica Agricola y Edafologia;
Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica; Quimica 2 3
Fisica y Termodinamica Aplicada; Quimica Orgdnica
Celestino Mutis Ciencias y Recursos Agricolas y Forestales 1 7
Gregor Mendel Genética 3 7
Severo Ochoa Biologia Celular, Fisiologia e Inmunologia; Bioquimica y 0 13
Biologia Molecular; Microbiologia

Ademas de contar con aulas para la docencia tedrica, en los edificios departamentales existen espacios
destinados a la docencia practica. En los laboratorios destinados a docencia practica, que se encuentran
en el Aulario Averroes y en los edificios departamentales, existe una infraestructura y medios
adecuados para el desarrollo de las practicas de laboratorio (estufas, microscopios, camaras de flujo,
espectrofotdmetros, termocicladores, centrifugas, sistemas de liofilizacién, autoclaves, sistemas de
analisis de imagen, balanzas de precisidn, equipos analiticos, etc.).

En el Edificio Darwin existe una Planta Piloto de Tecnologia de los Alimentos. Asimismo, la Facultad de
Veterinaria tiene firmados acuerdos con la Sociedad Cooperativa Andaluza Ganadera del Valle de los
Pedroches (COVAP), situada en Pozoblanco (a 50 km de Cdérdoba capital), y con otras industrias e
instituciones de diferente naturaleza (ver Tabla 7.1.6), para el desarrollo de diferentes actividades
practicas.
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Biblioteca

La Biblioteca de la Facultad de Veterinaria forma parte de la Biblioteca “Maimdnides” del Campus de
Rabanales, situada en uno de los edificios centrales de dicho campus, y englobada en el Servicio de
Biblioteca de la Universidad de Cdérdoba (UCO). Su organizacion y politica interna dependen
organicamente del Vicerrectorado de Tecnologias de la Informaciéon y las Comunicaciones
http://www.uco.es/servicios/biblioteca/buco/reglamen.html).

En la Biblioteca Maimdnides de la Universidad de Cérdoba (BM-UCO) se centralizan los servicios y las
colecciones bibliogréficas y documentales de las titulaciones que son impartidas por 4 centros de la
Universidad de Cérdoba localizados en el campus: Facultad de Veterinarias, Facultad de Ciencias,
Escuela Técnica Superior de Ingenieria Agrondmica y de Montes y Escuela Técnica Superior.

La Biblioteca del Campus de Rabanales tiene una extensién de 10.360 m?, con cobertura Wi-Fi, y cabida
para los Servicios Técnicos y los Servicios al Usuario siguientes: Lectura en Libre Acceso, Consulta,
Informacién general, Informacidn especializada, OPACs, Préstamo domiciliario, Referencia y Referencia
electrénica, Formacion y Actividades de difusién cultural, Biblioteca General, Sala de Prensa vy
Divulgacién con acceso a prensa electronica, Hemeroteca en Libre Acceso con enlaces a revistas y
sumarios electrdnicos, biblioteca electrdnica, acceso a documentos, Documentacién, Salas de Trabajo
en Grupo, Area de Investigacién y Cubiculos de Investigacién automatizados. Ademas de los servicios
presenciales, la Biblioteca ofrece una amplia gama de servicios virtuales a través de su pagina web
http://www.uco.es/webuco/buc/.

El Servicio de hemeroteca, la celebracién peridédica de exposiciones bibliograficas, la realizacién de
cursos y un servicio de documentacion que posibilita el acceso a la informacion bibliografica requerida
por el usuario a través de Bases de Datos en CD-ROM o en linea, son algunos de los interesantes
servicios prestados por la Biblioteca de la Universidad.

Alojamientos
Existen distintas modalidades dentro del sistema de alojamiento de la Universidad de Cérdoba. La

Residencia Lucano estd situada dentro del mismo Campus de Rabanales. Dispone de 222 plazas
repartidas en 9 duplex para 1 persona, 23 pisos de tres habitaciones y 36 pisos de 4 habitaciones.
Asimismo, existen en la ciudad dos Colegios Mayores Universitarios (Nuestra Sefiora de la Asuncion y
Lucio Anneo Séneca), ambos dependientes de la UCO, y un tercero adscrito a esta Universidad (Colegio
Mayor Poveda).

Instalaciones deportivas

En el Campus de Rabanales existe un campo de futbol de césped natural rodeado de una pista de
atletismo con zona de lanzamientos, un campo de futbol de césped artificial, un campo de rugby con
césped natural, un campo de futbol con césped natural, pistas de atletismo, una piscina cubierta y una
piscina olimpica, dos pistas de tenis y dos de padel, una pista polideportiva descubierta y un pabelldn
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polideportivo cubierto, que incluye ademas el gimnasio, vestuarios y sauna. Estos servicios e
instalaciones son gestionados por la empresa UCO DEPORTE.

Prevision de adquisicion de los recursos materiales y servicios necesarios

La Unidad Técnica de la UCO desarrolla una labor de supervision propia de sus instalaciones
(iluminacidn, eléctrica, saneamiento, etc.), asi como de asesoramiento en la resolucién de problemas y
averias que se producen. Las obras de remodelacién y mantenimiento se desarrollan en dos vertientes:
- Con cargo al plan anual de obras RAM (Rehabilitacion, Acondicionamiento y Mejora) de la
Universidad, con presupuesto centralizado en el Vicerrectorado de Infraestructuras y Campus.
- Con cargo al presupuesto propio de Centros para mantenimiento, en cuestiones de menor
cuantia.
Los mantenimientos de instalaciones basicas se van derivando a modo centralizado, contratado con
empresas externas, y supervisado por los propios técnicos de la Unidad Técnica. Desde el afio 2009 se
cuenta ya en esta modalidad con mantenimiento de centros de transformacidn, ascensores y equipos
de elevacion, y climatizacién. Ante cualquier eventualidad, la Unidad Técnica realiza intervenciones
rapidas de asistencia para definir las averias, mejoras o cuestiones planteadas, para proceder
posteriormente a su ejecucion. Para todas las posibles eventualidades, la Unidad Técnica cuenta con un
sistema de comunicacién de incidencias, a través de su web
(http://www.uco.es/gestion/unidadtecnica/?go=gc/admin/forms/comunicaciones form.html),

de rapido acceso, y que se gestiona internamente por medios informaticos que permiten un
seguimiento de cada comunicacion hasta su resolucion.

Anualmente la Universidad de Cérdoba realiza una convocatoria desde el Vicerrectorado de Gestion,
Presupuestos y Sociedades, para la adquisicion de recursos materiales para la docencia, asi como para
subvencionar los gastos originados en la realizacion de visitas empresas con fines docentes.

CAMPUS DE EXCELENCIA

Con la finalidad de promover la mejora de la calidad de las universidades y conducirlas hasta la
excelencia en beneficio de su entorno social y econémico nace el Programa de Excelencia Internacional,
dentro del cual la Universidad de Cérdoba (coordinadora) y la Universidad de Cadiz participan en el
Campus de Excelencia Internacional Agroalimentario (Cei-A3), cuyo objetivo es desarrollar la
agroalimentacion en todos sus aspectos.

Se trata de un espacio de intercambio de conocimientos donde se promueven proyectos transversales,
que sirven para impulsar los parques cientificos y tecnolégicos y que tiene como objetivo alcanzar los
maximos niveles de excelencia continuada en docencia e investigacion sobre agroalimentacion, con
vocacion de campus abierto y de intercambio.
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Por otra parte, La Universidad de Cadiz, coordina y participa junto con otras Universidades andaluzas en
el Campus de Excelencia Internacional del Mar (Cei-Mar), un campus que pretende ser referente
internacional en docencia e investigacion en las tematicas marinas incluidas en las Ciencias, las
Ingenierias y las Humanidades.

8. Resultados previstos
8.1. Estimacion de valores cuantitativos

De acuerdo con el apartado 8 del anexo | del RD 1393/2007 (Memoria para la verificacidon de titulos
oficiales), se establecen los siguientes criterios:

v Tasa de graduacion: Porcentaje de estudiantes que finalizan las ensefianzas en el tiempo previsto en
el plan de estudios o en un aflo académico mas en relacién con su cohorte de entrada.

v Tasa de abandono: relaciéon porcentual entre el nimero total de estudiantes de una cohorte de
nuevo ingreso que debieron obtener el titulo el afio académico anterior y que no se han matriculado
ni en ese afio académico ni en el posterior.

v Tasa de eficiencia: Relacién porcentual entre el nimero total de créditos del plan de estudios a los
que debieron haberse matriculado a lo largo de sus estudios el conjunto de graduados de un
determinado afio académico y el nimero total de créditos en los que realmente han tenido que
matricularse.

Adicionalmente, para el proceso de seguimiento se aporta la Tasa de Rendimiento y la Tasa de
Resultados:

v Tasa de rendimiento: Relaciéon porcentual entre el nimero total de créditos superados (excluidos
adaptados, convalidados y reconocidos) por el alumnado en un estudio y el nimero total de créditos
matriculados.

v Tasa de resultados: Relacidon porcentual entre el nUmero de trabajos defendidos (Trabajos Fin de
Master) y el nimero de alumnos/as matriculados en una misma cohorte.

Se prevé que estos indicadores de resultados para el Master sean muy satisfactorios, ya que se trata de
personas tituladas y muchas de ellas cuentan con experiencia profesional en la tematica. Por ello, los
resultados estimados para el Master son los siguientes:

- Latasa de graduacion deberia ser como minimo del 85 %

- Latasa de abandono no deberia sobrepasar del 10%

- Latasa de eficacia deberia alcanzar como minimo el 90 %

- Latasa de rendimiento deberia alcanzar como minimo el 90 %
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8.2. Justificacion de los indicadores propuestos

Los resultados estimados en el apartado anterior se basan en los resultados obtenidos para estas tasas
en las cuatro ultimas ediciones (Tabla 8.2.1.) desarrolladas de los dos masteres, recogidos en los
Autoinformes para el Seguimiento de Titulos (RSGI-P14- 01) del Master en Agroalimentacion como del
Master en Vitivinicultura en Climas Calidos, en la Universidad de Cadiz, asi como en el Master en
Agroalimentacion de la Universidad de Cdrdoba, se indican en las siguientes tablas (valor medio). Como
puede observarse, las tasas positivas de los titulos alcanzaron valores alrededor del 90%, siendo muy
satisfactorios y adecuados.

Tabla 8.2.1. Valor medio de los indicadores obtenidos en los Madsteres Agroalimentacion y
Vitivinicultura en Climas Calidos en ediciones anteriores (2010-2013)

INDICADORES OBLIGATORIOS VALOR %
Tasa de graduacion 87
Tasa de abandono 9
Tasa de eficiencia 92

OTROS POSIBLES INDICADORES*
Denominacion Definicién Valor %
Relacion porcentual entre el nimero total de créditos
superados  (excluidos adaptados, convalidados vy
reconocidos) por el alumnado en un estudio y el nUmero
total de créditos matriculados.
Relacién porcentual entre el numero de trabajos
Tasa de Resultado defendidos (Trabajos Fin de Master) y el nimero de 9
alumnos/as matriculados en una misma cohorte.

Tasa de Rendimiento 92

*Opcional

8.3. Procedimiento general para valorar el proceso y los resultados

Una parte esencial para el desarrollo del Master en Agroalimentacién y sus posibilidades de mejora,
estriba en disponer de un procedimiento general, con indicadores adecuados, que garanticen la
evaluacidon de las competencias generales. La evaluacidon de las competencias generales implica la
coordinacion de todos los profesores en metodologia y criterios de evaluacién.

Por ello, la Universidad de Cadiz ha optado por un procedimiento general para todas sus titulaciones,
que se recoge en el Sistema de Garantia de Calidad de la UCA (SGC-UCA), “ PO4. Procedimiento de
Planificacion, Desarrollo y Medicion de los Resultados de las ensefianzas” (http://sgc.uca.es), aprobado
por Acuerdo de Consejo de Gobierno de 21 de noviembre de 2012, publicado en el BOUCA 152 (21 de
diciembre de 2012), en cumplimiento de lo preceptuado en el Anexo | (Memoria para la solicitud de

verificacidn de Titulos oficiales, epigrafe 8.2. Resultados previstos) del RD 1393/2007, de 29 de octubre,
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por el que se establece la ordenacion de las ensefianzas universitarias oficiales. Dicho procedimiento
facilita la coordinacion y la evaluacidn de los aprendizajes y especialmente del nivel que alcanzan los
alumnos en las competencias del titulo.

El procedimiento disefado obliga a las titulaciones a la elaboraciéon de Informes de Indicadores de
planificaciéon, desarrollo y medicién de resultados de la ensefianza, ademas de Informes globales del
Titulo. Los indicadores previstos son de naturaleza cuantitativa y cualitativa, por cuanto no solo interesa
obtener una valoracidon positiva o no de los distintos agentes y estamentos implicados, sino sobre todo,
obtener informacidon que permita acceder a las causas y el origen de esos resultados. Al finalizar el
curso, la Comision de Garantia se reunird al objeto de evaluar las causas de dichos resultados vy
reflexionar sobre posibles medidas de mejora a implantar.

Ademas, en dicho procedimiento se establece que cada curso hay que realizar una ficha de las
asignaturas con los criterios de evaluacion e instrumentos que el profesorado utilizara no sélo para
evaluar al alumno, sino para evaluar el grado de adquisicién de competencias y su progreso: examenes,
presentacién de trabajos, seminarios, defensa del TFG, etc. Ademas en estas fichas se introducen, entre
otra informacion, los objetivos de la materia, la planificacion semanal, competencias y actividades para
su evaluacién.

9. Sistema de Garantia de Calidad del Titulo

Se aplicard el Sistema de Garantia de Calidad de la Universidad de Cadiz como coordinadora
administrativa del Master Interuniversitario, cuyo enlace se indica:
http://sgc.uca.es/

No obstante, se indica también la web donde se encuentra el Sistema de Garantia de Calidad de la
Universidad de Cérdoba:
http://www.uco.es/sgc/index.php?option=com_content&view=article&id=278&Itemid=271

10. Calendario de implantacion

10.1. Cronograma de implantacion del titulo

Tabla 10.1.1. Cronograma de implantacién del master

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

Semestre 1 2015
Semestre 2 2016
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10.2. Justificacion del cronograma de implantacién

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

10.3. Procedimiento de adaptacion, en su caso

Al desaparecer las titulaciones de los masteres origen del nuevo titulo de Master, se establecen las
adaptaciones de las asignaturas de los masteres que desaparecen, al Master nuevo, las cuales se
reflejan en las siguientes tablas. Estas adaptaciones son para los alumnos que se matriculen en la
Universidad de Cadiz, asi como en la Universidad de Cérdoba.

Tabla 10.3.1. Tabla de adaptacion del Mdaster en Vitivinicultura en Climas Calidos y del Mdaster en
Agroalimentacidn, vigentes hasta el 2014/2015, por el Master en Agroalimentacién que se propone en
esta memoria

TABLA DE ADAPTACION
Master en Vitivinicultura en Climas Calidos Master en Agroalimentacion
(titulo en extincidn: 2 especialidades) (titulo nuevo: 5 especialidades)
Asignatura Créditos Asignatura Créditos
Alimentos y Productos Vitivinicolas 5 Alimentos 4
g:lgljfijijllzi:zar:;ia ? Calidad y seguridad alimentaria 4
El complejo Empresarial Vitivinicola y 5 La agroalimentacidn en el contexto 4
Agroalimentario socioecondmico
Procesos y productos vitivinicolas 5 Procesos y productos vitivinicolas 4
Vitivinicultura en Climas Calidos 5 Vitivinicultura en Climas Calidos 4
Enologia en Climas Calidos 5 Enologia en Climas Calidos 4
Nuevas Tecnologias Vitivinicolas 5 N.u.e\./a’s Tecnologias en la industria 4
Vitivinicola
Avances de la Industria Vitivinicola 5 Avances en Vitivinicultura 4
Legislacion Agroalimentaria 5 Marco Juridico de la Agroalimentacion 4
Gestion Empresarial 5 Organizacion de empresas agroalimentarias 4
Comercializacion de productos 5 Marketing Agroalimentario 4
Modelos empresariales Vitivinicolas 5 Creacién de Empresas Agroalimentarias 4
TABLA DE ADAPTACION
Master en Agroalimentacion Master en Agroalimentacion
(titulo en extincion: 2 especialidades) (titulo nuevo: 5 especialidades)
Asignatura Créditos Asignatura Créditos
Alimentos y Productos Vitivinicolas 5 Alimentos 4
gzlgljfi(cjj:::m?gfrzzria 2 Calidad y seguridad alimentaria 4
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TABLA DE ADAPTACION
Master en Agroalimentacion Master en Agroalimentacion
(titulo en extincion: 2 especialidades) (titulo nuevo: 5 especialidades)
Asignatura Créditos Asignatura Créditos
Procesos y productos , .
. yPp . 5 Procesos y productos agroalimentarios 4
agroalimentarios
Innovacién en Agricultura 5 Innovacién en Agricultura 4
, . . Nuevas Tecnologias en la industria
Nuevas Tecnologias Agroalimentarias 5 . . 8 4
Agroalimentaria
Avances en Agroalimentacidn 5 Avances en Agroalimentacion 4
El complejo Empresarial Vitivinicola y 5 La agroalimentacidn en el contexto 4
Agroalimentario socioecondmico
Legislacion Agroalimentaria 5 Marco Juridico de la Agroalimentacidn 4
Gestion Empresarial 5 Organizacion de empresas agroalimentarias 4
Comercializacion de productos 5 Marketing Agroalimentario 4
Modelos empresariales ., . .
. P . 5 Creacién de Empresas Agroalimentarias 4
Agroalimentarios

10.4. Enseianzas que se extinguen

La implantacién del titulo de Master en Agroalimentacion extinguird el actual plan de estudios
del Mdster Universitario en Agroalimentacién (BOE de 7 de enero de 2012, cédigo RUCT:
4313105) y el Master Universitario en Vitivinicultura en Climas Calidos (BOE de 5 de agosto de
2013, codigo RUCT: 431650).

Tabla 10.4.1. Titulos que se extinguen con la propuesta de esta memoria

Cédigo RUCT Denominacidn del titulo que se extingue

Master Universitario en Vitivinicultura en Climas Calidos.
4310650 . . -

Universidad de Cadiz

Master Universitario en Agroalimentacion.
4310880 &

Universidad de Cadiz. Universidad de Cérdoba
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