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IMPRESO SOLICITUD PARA VERIFICACION DE TiTULOS OFICIALES
1. DATOS DE LA UNIVERSIDAD, CENTRO Y TITULO QUE PRESENTA LA SOLICITUD
De conformidad con €l Real Decreto 822/2021, de 28 de septiembre, por €l que se establece la organizacion de las ensefianzas universitarias y del procedimiento de

aseguramiento de su calidad.

UNIVERSIDAD SOLICITANTE CENTRO CcODIGO
CENTRO

Universidad de Zaragoza Facultad de Veterinaria 50008885

NIVEL DENOMINACION CORTA

Grado Cienciay Tecnologiade los Alimentos

DENOMINACION ESPECIFICA

Graduado o Graduada en Cienciay Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Zaragoza

NIVEL MECES

2

RAMA DE CONOCIMIENTO CAMPO DE ESTUDIO CONJUNTO

Ciencias Ciencias agrarias y tecnologia de los No
alimentos

CSV: 965670335680046248324977 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Luis Alberto Morellon Alquézar Vicerrector de Politica Académica
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
RosaMariaBoleaBailo Rectora

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO
Luis Alberto Morellon Alquézar Vicerrector de Politica Académica
2. DIRECCION A EFECTOS DE NOTIFICACION

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

en el presente apartado.

DOMICILIO CODIGO POSTAL MUNICIPIO TELEFONO
Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 Zaragoza 976761010
E-MAIL PROVINCIA FAX
rectora@unizar.es Zaragoza 976761009

3. PROTECCION DE DATOS PERSONALES

De acuerdo con lo previsto en laLey Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccién de Datos Personales y garantia de los derechos digitales, se informa que los
datos solicitados en este impreso son necesarios para la tramitacion de la solicitud y podran ser objeto de tratamiento automatizado. La responsabilidad del fichero
automatizado corresponde al Consejo de Universidades. Los solicitantes, como cedentes de |os datos podran ejercer ante el Consejo de Universidades los derechos de

informacion, acceso, rectificacion y cancelacion alos que serefiere el Titulo 111 de la citada Ley Orgénica 3/2018, de 5 de diciembre.

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

En: Zaragoza, AM 27 de octubre de 2025
Firma: Representante legal de la Universidad
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1. DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOSY JUSTIFICACION DEL TiTULO
1.1-1.3 DENOMINACION, CAMPO DE ESTUDIO, MENCIONES/ESPECIALIDADESY OTROSDATOS

Fecha: 17/03/2026

BASICOS
NIVEL DENOMINACION ESPECIFICA CONJUNTO | CONVENIO CONV.
ADJUNTO
Grado Graduado o Graduada en Cienciay Tecnologia delos| No Ver Apartado 1:
Alimentos por la Universidad de Zaragoza Anexo 1.
RAMA
Ciencias

CAMPO DE ESTUDIO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

AGENCIA EVALUADORA

Agenciade Calidad y Prospectiva Universitaria de Aragén

LISTADO DE MENCIONES

No existen datos

MENCION DUAL

No

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMASY PLAZAS

UNIVERSIDAD SOLICITANTE

Universidad de Zaragoza

LISTADO DE UNIVERSIDADES

CODIGO UNIVERSIDAD

021 Universidad de Zaragoza

LISTADO DE UNIVERSIDADES EXTRANJERAS

CODIGO

UNIVERSIDAD

No existen datos

CREDITOSTOTALES

CREDITOS DE FORMACION BASICA

CREDITOSEN PRACTICASEXTERNAS

240

60

0

CREDITOSOPTATIVOS

CREDITOS OBLIGATORIOS

CREDITOSTRABAJO FIN GRADO/
MASTER

18

156

6

1.4-1.9 Universidad de Zaragoza

1.4-1.9.1 CENTROSEN LOSQUE SE IMPARTE

LISTADO DE CENTROS

CcODIGO CENTRO CENTRO CENTRO ACREDITADO
RESPONSABLE INSTITUCIONALMENTE
50008885 Facultad de Veterinaria Si No

1.4-1.9.2 Facultad de Veterinaria
1.4-1.9.2.1 Datos asociados al centro

MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TITULO

PRESENCIAL SEMIPRESENCIAL/HIBRIDA A DISTANCIA/VIRTUAL
Si No No

PLAZAS POR MODALIDAD

60

NUMERO TOTAL DE PLAZAS

NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO PARA PRIMER CURSO

240

60

IDIOMASEN LOS QUE SE IMPARTE
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CASTELLANO CATALAN EUSKERA
Si No No
GALLEGO VALENCIANO INGLES
No No No
FRANCES ALEMAN PORTUGUES
No No No
ITALIANO OTRAS
No No

1.10 JUSTIFICACION

JUSTIFICACION DEL INTERESDEL TiTULO Y CONTEXTUALIZACION

Ver Apartado 1: Anexo 6.

1.11-1.13 OBJETIVOS FORMATIVOS, ESTRUCTURAS CURRICULARESESPECIFICASY DE
INNOVACION DOCENTE

OBJETIVOS FORMATIVOS

El objetivo principal del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es el de formar a profesionales con los conocimientos necesarios tanto en ma-

terias basicas (como biologia, fisica, quimica, matematicas, etc.) como especificas (como andlisis de los alimentos, higiene alimentaria, tecnologia ali-

mentaria, etc.) que les permitan:

. ldentificar la naturaleza de los aimentos, las causas de su deterioro y |os principios fundamental es de su procesado y mejora para el consumo.

. Disefiar y seleccionar los mejores métodos de conservacion, transformacion, envasado, a macenado, distribucién y uso, de manera que se garanticen alimentos de
alta calidad sensorial, seguros, nutritivos, saludables, adaptados a los nuevos habitos de consumo y acordes con lalegislacion vigente.

Asimismo, también son ob]euvos formativos de este grado que dichos profesionales:
Sean conscientes de la necesidad de aprovechar al méximo los recursos existentes en la actualidad, asi como la posibilidad de buscar otros nuevos a partir de
fuentes infrautilizadas o hasta ahora no utilizadas y con la minima generacién de contaminantes, es decir, respetando el medio ambiente.
. Posean pensamiento critico, espiritu innovador y de emprendimiento.
. Sean capaces de comunicarse de forma eficaz y a diferentes niveles, integrarse y/o gestionar equipos de trabajo y desarrollar estrategias de aprendizaje auténomo
y continuo.

La consecucion de dichos objetivos capacitara profesionalmente a los graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos para el desarrollo de activi-
dades relacionadas con los alimentos destinados al consumo humano e industrias alimentarias, en el marco de los perfiles de egreso que se describen
en el epigrafe 1.14.

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICASY ESTRATEGIAS METODOL OGICAS DE INNOVACION DOCENTE

Ver Apartado 1: Anexo 7.

1.14 PERFILESFUNDAMENTALESDE EGRESO Y PROFESIONESREGULADAS

PERFILES DE EGRESO

Procesado de aimentos, nutricién y salud. Calidad, seguridad, desarrollo e innovacién, asesoria, docencia e investigacion aimentarias.

HABILITA PARA EL EJERCICIO DE PROFESIONES REGULADAS No

NO ES CONDICION DE ACCESO PARA TITULO PROFESIONAL

2. RESULTADOSDEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_02 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad y seguridad aimentariay
planificar suimplantacion en laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de costes e integrando la gestion
socia y medioambiental. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primasy alimentos e interpretar y discutir |las causas de dicha eleccion TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol 6gicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos
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CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud publica en relacion con la
dieta, evaluar € riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir |as mejores estrategias para
satisfacerlas, ya seaatravés del disefio de nuevos productos o procesos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
de las dimensiones de los valores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en €l marco global que la defina en cada
momento. TIPO: Competencias

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligencia emociona y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demés para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocia y profesional. TIPO: Competencias

CP_05 - Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma diferente utilizando
creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
autonomo y flexible alo largo y ancho de lavida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientosy habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el &mbito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicosy sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 10s resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la gestion
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion dela calidad y la seguridad alimentariay de gestion econémicay
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocol os de autocontrol, de auditorias internasy de sistemas de trazabilidad en laindustria
alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como |os tratamientos mas adecuados parala
obtencion de productos seguros, nutritivos, saludablesy atractivos parael consumidor. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacidn para satisfacer necesidades y demandas de mercado. TIPO: Habilidades
0 destrezas

HA_Q7 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de lalegislacion alimentaria, de informesy expedientes administrativosy en la
planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamental es de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y gjecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1 REQUISITOSDE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION

Perfil de ingreso recomendado

El perfil idéneo de ingreso del estudiante del Grado en CTA, entendido como conjunto de conocimientos, capacidades y habilidades que debera reunir
para el adecuado seguimiento y desarrollo del programa formativo, se resume en:

Conocimientos de caracter especifico

. Conocimientos de Mateméticas: En el marco de esta titulacion los métodos mateméticos se utilizan para el andlisis de los problemas, toma de decisionesy cons-
truccion de modelos. Todo esto se concreta en: Conceptos basicos y técnicas mateméticas del andlisis de funciones de una variable real, del célculo integral y di-
ferencia y del calculo matricial.

. Conocimientos de Fisica: Gran parte de |os procesos que son objeto de estudio en el dmbito alimentario son procesos fisicos que requieren ser estudiados y anali-

zados para evaluar su impacto y los métodos adecuados de control. Por tanto, se requiere tener una buena base en esta disciplina.
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Conocimientos de Quimica: Del mismo modo, son muy numerosos |os procesos quimicos relacionados con la ateracion, procesado y transformacion de las ma-
terias primas en aimentos, por o que serd conveniente disponer de una formacion sélida en quimica general, organica e inorganica.

Conocimientos de Biologia: Dada laimportancia que tienen las ciencias de la vida en esta titulacion, esimportante que el estudiante tenga una buena base en esta
disciplina.

Conocimientos de Inglés: El nivel de conocimiento de inglés, como minimo, sera el que corresponde al Bachillerato, es decir, leer y escribir con cierta destreza
en dicho idioma

Conocimientos de Informética: Es recomendable que, anivel de usuario, se manejen programas bésicos de procesadores de texto, bases de datos y presentacio-
nes, asi como poseer habilidad en la consulta de documentacién en Internet.

Capacidades, habilidades y actitudes

Si bien todas las que se indican a continuacion se desarrollaran en la titulacion, estas deben estar incipientes en el estudiante que accede al grado en
CTA:

Capacidad de trabajo en equipo.

Capacidad de expresion oral y escrita en lalengua materna.
L ectura comprensiva.

Capacidad de andlisisy sintesis.

Capacidad de liderazgo.

Aprendizaje de lagestion del tiempo.

Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones.

Habilidades de compromiso personal .

Capacidad en la busgueda de fuentes bibliogréficas.

ACCESO Y ADMISION
Requisitos de acceso y admisién a Grados de la Universidad de Zaragoza
Acceso

Los requisitos de acceso a estudios oficiales de Grado en la Universidad de Zaragoza son los que vienen recogidos en el capitulo Il del Real Decreto
534/2024, de 11 de junio, por el que se regulan los requisitos de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado, las caracteristicas basicas
de la prueba de acceso y la normativa basica de los procedimientos de admisién (BOE de 12 de junio de 2024), asi como en la Ley Orgéanica 3/2020,
de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion [BOE de 30 de diciembre de 2020] que, en la redac-
cién dada a su Articulo 38. Prueba de acceso a la universidad, establece que para acceder a los estudios universitarios sera necesaria la superacion
de una prueba que, junto con las calificaciones obtenidas en bachillerato, valorara, con caracter objetivo, la madurez académica y los conocimientos
adquiridos en él, asi como la capacidad para seguir con éxito los estudios universitarios. Asimismo, la Disposicién adicional trigésima tercera de dicha
ley determina los casos de exencién de la prueba de acceso a la universidad regulada en el articulo 38, mientras que la Disposicién adicional trigésima
sexta contempla el acceso y admisién de alumnos y alumnas a la universidad en posesion de un titulo, diploma o estudio de sistemas educativos ex-
tranjeros homologados o declarados equivalentes al titulo de Bachiller.

Admisién

El Real Decreto 534/2024 sienta las bases para que las universidades publicas regulen sus procedimientos de admision, los plazos de preinscripcion

y periodos de matriculacién, y el orden de prelacion que seguiran en la adjudicacién de plazas para quienes cumplan los requisitos de acceso a las en-
sefianzas universitarias oficiales de Grado. Asimismo, establece los criterios especificos de acceso y admision que seran de aplicacion para las perso-
nas mayores de 25 afios, para las personas mayores de 40 afios que acrediten experiencia laboral o profesional relacionada con una ensefianza de-
terminada y para las personas mayores de 45 afios. Ademas, determina algunos criterios especificos que seran de aplicacién en la adjudicaciéon de
plazas, entre los que se incluyen los porcentajes de reserva que habran de respetarse para diferentes colectivos.

Por acuerdo de Consejo de Gobierno de la Universidad de Zaragoza, de 25 de junio de 2025, se aprobd la normativa sobre criterios de valoracion,
orden de prelacion en la adjudicacién de plazas y procedimientos de admision a estudios oficiales de grado

3.2 CRITERIOSPARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIAS DE CREDITOS

Reconocimiento de Créditos cur sados en centros de for macion profesional de grado superior
MINIMO MAXIMO
0 42

Adjuntar Convenio

Reconocimiento de Créditos Cursados en Titulos Propios

MINIMO MAXIMO
0 18
Adjuntar Titulo Propio

Ver Apartado 3: Anexo 2.

Reconocimiento de Créditos Cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional

MINIMO MAXIMO
0 18
DESCRIPCION

CRITERIOS GENERALES
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El reconocimiento y transferencia de créditos académicos de los titulos universitarios oficiales se rige por lo dispues-
to en el art. 10 del R.D. 822/2021 de 28 de septiembre.

En la Universidad de Zaragoza el reconocimiento y transferencia de créditos se realizar4 de acuerdo con lo estable-
cido en su Reglamento de reconocimiento y transferencia de créditos, y segun los procedimientos y plazos es-
pecificados en la Informacién académica de reconocimiento y transferencia de créditos.

CRITERIOS ESPECIFICOS

La relacion detallada de asignaturas (y nimero de créditos asociados) reconocidas por titulaciéon y plan de estudios
se encuentra publicada en: https://veterinaria.unizar.es/academico/reconocimientos-academicos-grado-cta

Reconocimiento de Créditos por experiencia laboral y profesional en caso de que se reconozcan créditos:

Se podran reconocer hasta 18 créditos ECTS de cualquiera de las materias optativas por experiencia laboral y profe-
sional debidamente acreditada en instituciones publicas, empresas u otras entidades. Dicho reconocimiento debera
aplicarse respecto de asignaturas completas.

La acreditacion de puestos propios de graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos da lugar al reconocimien-
to con las siguientes correspondencias:

Reconocimiento de créditos de practicas externas: 6 ECTS por, a menos, 300 horas de experiencia profesional.
Reconocimiento de créditos de asignaturas optativas: 6 ECTS por, al menos, 1500 horas de experiencia profesional.

De acuerdo con el articulo 17 de la normativa de la Universidad de Zaragoza, "para obtener el reconocimiento se de-
bera presentar copia de la vida laboral o del contrato, con la indicacion de la categoria laboral, asi como un informe
sobre las actividades realizadas, avalado por la empresa o institucion donde se realizaron". El informe de actividades
debera acreditar, a juicio de la Coordinacion/Comision de Garantia de la Calidad del Grado, que el alumno ha alcan-
zado los resultados de aprendizaje de la materia optativa cuyo reconocimiento se solicita.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Centros de Formacién Profesional de Grado Superior en caso de
que se reconozcan créditos:

En el caso de la Comunidad Auténoma de Aragén, el reconocimiento de créditos por este concepto viene determina-
do en las #Adendas entre la Comunidad Auténoma de Aragén y la Universidad de Zaragoza# al convenio de
colaboracion entre la Comunidad Autbnoma de Aragén, la Universidad de Zaragoza y la Universidad de San Jorge
para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al andlisis e identificacién de correspondencias para el recono-
cimiento de créditos de ensefianzas de formacion profesional, artisticas, deportivas y los estudios universitarios de
18 de junio de 2021. Para estudios cursados en otras comunidades auténomas, el reconocimiento se rige por los cri-
terios generales arriba indicados.

3.3MOVILIDAD DE LOSESTUDIANTES PROPIOSY DE ACOGIDA

PROCEDIMIENTOS

El procedimiento para organizar la movilidad en la Universidad de Zaragoza se establece en la siguiente normativa: Movilidad nacional e internacio-
nal

MOVILIDAD ESPECIFICA

Se posibilita la participacién en la movilidad especifica para el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos canalizado por el procedimiento organi-
zado por la Facultad de Veterinaria a través de convenios con los centros recogidos en los siguientes enlaces:

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/sicue
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/doble-titulacion-burdeos
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus-practicas
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/usa-canada-asia
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/iberoamerica
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/practicas-cooperacion

Estos convenios aseguran que las universidades de destino tienen grados equivalentes al titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

4. PLANIFICACION DE LASENSENANZAS
4.1 ESTRUCTURA BASICA DE LASENSENANZAS
DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS

Ver Apartado 4: Anexo 1.

NIVEL 1: Formacién Basica
4.1.1 Datos Basicosdel Nivel 1
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https://zaguan.unizar.es/record/71079/files/Reglamento%20reconocimiento%20y%20transferencia%20de%20creditos.pdf
https://academico.unizar.es/grado-y-master/reconocimiento-y-transferencia-de-creditos/reconocimiento-y-transferencia-creditos
https://veterinaria.unizar.es/academico/reconocimientos-academicos-grado-cta
https://academico.unizar.es/sites/academico.unizar.es/files/archivos/ofiplan/Normativa/convenio_rec_creditos.pdf
http://academico.unizar.es/movilidad-0
http://academico.unizar.es/movilidad-0
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/sicue
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/doble-titulacion-burdeos
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus-practicas
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/usa-canada-asia
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/iberoamerica
https://veterinaria.unizar.es/movilidad/practicas-cooperacion
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=965670335680046248324977
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NIVEL 2: Quimica
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Bésica 5|Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
ECTSNIVEL2 24

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6 6 12

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos bésicos de la cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol égicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol 6gicos que causan la alteracion de los alimentos y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentariay los problemas de salud publica en relacion con la
dieta, evaluar € riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control. TIPO: Conocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 10s resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacién. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos esténdares de calidad y seguridad, integrando la gestion
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Fisica
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Bésica 5|Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
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ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos béasicos de la cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas'y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha el eccidon TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 1os resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestidn de lainformacion. Busgueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito delacienciay tecnologia
delos aimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Matematicas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO
Bésica 5|Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos o contenidos

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos bésicos de la cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO:

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
autonomo y flexible alo largo y ancho de lavida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

NIVEL 2: Bioguimica

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

CAMPO DE ESTUDIO
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Bésica 5|Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas 'y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccién TIPO: Conocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol6gicos y sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 10s resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligenciaemocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavida social y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacidn. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida paraformar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Biologia
4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Bésica 5|Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos basicos de la cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas 'y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccién TIPO: Conocimientos o contenidos
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HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol égicos y sensoriales a materias primasy alimentos e interpretar los resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el dmbito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o e desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamental es de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Economia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO
Bésica 5|Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_02 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad y seguridad aimentariay
planificar suimplantacion en laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de costes e integrando la gestion
socia y medioambiental. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir [as mejores estrategias para
satisfacerlas, ya sea através del disefio de nuevos productos o procesos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
delas dimensiones de los val ores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco global que ladefinaen cada
momento. TIPO: Competencias

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el @mbito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida paraformar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o e desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_03 - Aplicar las herramientas bésicas de gestion dela calidad y la seguridad alimentariay de gestion econdmicay
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como |os tratami entos més adecuados para la
obtencién de productos seguros, nutritivos, saludablesy atractivos para el consumidor. TIPO: Habilidades o destrezas
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HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamental es de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Fisiologia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER CAMPO DE ESTUDIO

Bésica 30|Veterinaria

ECTSNIVEL2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos béasicos de la cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad aimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacidn. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida paraformar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Procesado eingenieria de los alimentos

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 66

NIVEL 2: Produccion de materias primas en laindustria alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas'y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha el eccion TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
de las dimensiones de los valores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en €l marco global que la defina en cada
momento. TIPO: Competencias

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligencia emociona y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demés para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocia y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacién. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamental es de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Operaciones basicas en laindustria alimentaria
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_05 - Identificar y valorar l0s procesos més adecuados de preparacion, transformacion, conservacién y envasado de los
alimentos para alcanzar |os estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CP_07 - Gestidn de lainformacion. Busgueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito delacienciay tecnologia
delos aimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos esténdares de calidad y seguridad, integrando la gestion
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Tecnologia de los alimentos

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 42
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6 12

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

24

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primasy alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccidn TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol gicos que causan la ateracion delos aimentosy seleccionar las
estrategias més adecuadas para su prevencion y/o control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en €l propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria'y los problemas de salud publica en relacion con la
dieta, evaluar € riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control. TIPO: Conocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol égicos y sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 1os resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores estrategias para
satisfacerlas, yaseaatravés del disefio de nuevos productos o procesos. TI1PO: Conocimientos o contenidos

CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
de las dimensiones de los valores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco global que la defina en cada
momento. TIPO: Competencias

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comdn sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligenciaemocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de |os demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_05 - Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar unatarea nueva o un proyecto de forma diferente utilizando
creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientosy habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el &mbito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o e desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la gestion
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratami entos més adecuados para la
obtencién de productos seguros, nutritivos, saludablesy atractivos para el consumidor. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacidn para satisfacer necesidades y demandas de mercado. TIPO: Habilidades
0 destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos'y herramientas

fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas
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HA_10 - Disefiar y gjecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hip6tesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocol os de autocontrol, de auditorias internasy de sistemas de trazabilidad en laindustria
alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Biotecnologia Alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores estrategias para
satisfacerlas, yaseaatravés del disefio de nuevos productos o procesos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_05 - Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma diferente utilizando
creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacidn. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacién para satisfacer necesidades y demandas de mercado. TIPO: Habilidades
0 destrezas

HA_07 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de lalegislacion alimentaria, de informesy expedientes administrativosy en la
planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Ingenieria de los alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_02 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad y seguridad alimentariay
planificar suimplantacion en laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de costes e integrando la gestion
social y medioambiental. TIPO: Conocimientos o contenidos
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CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
delas dimensiones de los val ores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco global que ladefinaen cada
momento. TIPO: Competencias

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el @mbito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la gestion
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_06 - Disefiar y vaidar nuevos procesos de fabricacion para setisfacer necesidades y demandas de mercado. TIPO: Habilidades
0 destrezas

NIVEL 1: Quimicay analisis delos alimentos

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 24

NIVEL 2: Quimica de los alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicosy microbiol 6gicos que causan la alteracion de los alimentos 'y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad aimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud publica en relacion con la
dieta, evaluar € riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida paraformar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como |os tratamientos mas adecuados para la
obtencion de productos seguros, nutritivos, saludablesy atractivos parael consumidor. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Bromatologia

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6
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DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol 6gicos que causan la ateracion delos aimentos y seleccionar las
estrategias més adecuadas para su prevencion y/o control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en €l propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el @mbito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Andlisis quimico de los alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas 'y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccién TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos més adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar |os estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicosy sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 10s resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comdn sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias
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CP_04 - Inteligenciaemocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacidn. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientos y habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el ambito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos 'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y jecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hipdtesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracion de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Andlisisfisicoy sensorial delos alimentos

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas 'y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccién TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos més adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar |os estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicosy sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 10s resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comdn sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligenciaemocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de |os demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavida social y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegradalos conocimientosy habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el &mbito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y gjecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hip6tesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Microbiologia e higiene alimentaria

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
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ECTSNIVEL1 30

NIVEL 2: Microbiologia de los alimentos
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 12

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primasy alimentos e interpretar y discutir |as causas de dicha eleccion TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicosy microbiol 6gicos que causan la alteracion de los alimentos 'y seleccionar las
estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad aimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud publica en relacion con la
dieta, evaluar € riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control. TIPO: Conocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiol égicos y sensoriales a materias primasy alimentos e interpretar |os resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comdn sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestidn de lainformacion. Busgueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito delacienciay tecnologia
delos aimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientos y habilidades adquiridos
pararesolver problemas en €l ambito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y ejecutar unainvestigacion en el &mbito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracidn de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Higieney Seguridad Alimentaria
4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 18

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
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ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_02 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad y seguridad alimentariay
planificar suimplantacion en laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de costes e integrando la gestion
social y medioambiental. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos més adecuados de preparacién, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar |os estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentariay los problemas de salud publica en relacion con la
dieta, evaluar € riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligenciaemocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegradalos conocimientosy habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el &mbito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de lacalidad y |a seguridad alimentariay de gestion econémicay
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_07 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de lalegislacion alimentaria, de informesy expedientes administrativosy en la
planificacion e implementacion de programas de promocién de la salud en materia de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamental es de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y gjecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracidn de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocol os de autocontrol, de auditoriasinternasy de sistemas de trazabilidad en laindustria
alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Gestion y calidad en laindustria alimentaria

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 18

NIVEL 2: Direccién de empresas alimentarias

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

6

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
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ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir |as mejores estrategias para
satisfacerlas, ya seaatravés del disefio de nuevos productos o procesos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_05 - Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar unatarea nueva o un proyecto de forma diferente utilizando
creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora. TIPO: Competencias

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de lacalidad y |a seguridad alimentariay de gestion econémicay
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Gestion integral delacalidad en laindustria alimentaria

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_02 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y seguridad alimentariay
planificar suimplantacién en laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de costes e integrando la gestion
social y medioambiental. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores estrategias para
satisfacerlas, yaseaatravés del disefio de nuevos productos o procesos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el @mbito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

HA_03 - Aplicar las herramientas bésicas de gestion delacalidad y la seguridad alimentariay de gestion econdmicay
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado. TI1PO: Habilidades
0 destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos 'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Legislacion alimentaria

4.1.1.1 Datos Bésicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria
ECTSNIVEL 2 6
DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral
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Identificador : 2500468

Fecha: 17/03/2026

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_02 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad y seguridad aimentariay
planificar suimplantacion en laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de costes e integrando la gestion
socia y medioambiental. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad aimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
delas dimensiones de los val ores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco global que ladefinaen cada
momento. TIPO: Competencias

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el @mbito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegradalos conocimientosy habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el ambito dela cienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

HA_07 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de lalegislacion alimentaria, de informesy expedientes administrativosy en la
planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y gjecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hipétesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Nutricién y salud

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 12

NIVEL 2: Nutricién y dietética

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3
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4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primasy alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos més adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar |os estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando lainfluencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolgicos y sensoriales a materias primasy aimentos e interpretar 10s resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
de las dimensiones de los valores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco global que la defina en cada
momento. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o e desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_07 - Asesorar en lainterpretacion y aplicacion de lalegislacion alimentaria, de informesy expedientes administrativosy en la
planificacion e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Salud publicay alimentacion

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Obligatoria

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentariay los problemas de salud publica en relacion con la
dieta, evaluar € riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacién. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos aimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
autonomo y flexible alo largo y ancho de lavida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_07 - Asesorar en lainterpretacion 'y aplicacion de lalegislacion alimentaria, de informesy expedientes administrativosy en la
planificacion e implementacidn de programas de promocion de la salud en materia de alimentacion. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y jecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hipdtesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracion de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Integracion de ensefianzas

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1
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ECTSNIVEL1 48

NIVEL 2: Intensificacion einnovacion en el sector agroalimentario

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 30

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
30

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_02 - Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad y seguridad aimentariay
planificar suimplantacion en laindustria alimentaria, incluyendo politicas de comprasy célculo de costes e integrando la gestion
socia y medioambiental. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbiol 6gicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primasy alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccidn TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiol 6gicos que causan la ateracion delos aimentos y seleccionar las
estrategias més adecuadas para su prevencion y/o control. TIPO: Conocimientos o contenidos

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en €l propio procesado y en lacalidad del producto final. TIPO:
Conocimientos o contenidos

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir |as mejores estrategias para
satisfacerlas, ya seaatravés del disefio de nuevos productos o procesos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comdn sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_05 - Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar unatarea nueva o un proyecto de forma diferente utilizando
creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestidn de lainformacion. Busgueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito delacienciay tecnologia
delos aimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientos y habilidades adquiridos
pararesolver problemas en €l ambito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
autonomo y flexible alo largo y ancho de lavida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y seguridad, integrando la gestion
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de lacalidad y |a seguridad alimentariay de gestion econémicay
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas adecuados para la
obtencion de productos seguros, nutritivos, saludablesy atractivos parael consumidor. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_06 - Disefiar y vaidar nuevos procesos de fabricacion para setisfacer necesidades y demandas de mercado. TIPO: Habilidades
0 destrezas

HA_08 - Asesorar cientificay técnicamente alaindustria alimentaria. TIPO: Habilidades o destrezas
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HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas
fundamental es de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Practicas académicas exter nas

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas paralograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligencia emociona y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demés para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocia y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacién. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos aimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientos y habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el ambito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida paraformar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Practicum planta piloto

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER

Obligatoria

ECTSNIVEL 2

6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1

ECTS Semestral 2

ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4

ECTS Semestral 5

ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7

ECTS Semestral 8

ECTS Semestral 9

6

ECTS Semestral 10

ECTS Semestral 11

ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CO_03 - Identificar y seleccionar los andlisis fisicos, quimicos, microbioldgicosy sensoriales que se deben aplicar para caracterizar
las materias primas 'y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccidon TIPO: Conocimientos o contenidos

24141

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion, conservacion y envasado de los
alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-
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quimicas, sensoriales, microbioldgicasy nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final. TIPO:
Conaocimientos o contenidos

Identificador : 2500468 Fecha: 17/03/2026

HA_01 - Redlizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicosy sensoriales a materias primasy alimentos e interpretar 1os resultados
obtenidos. TIPO: Habilidades o destrezas

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores estrategias para
satisfacerlas, yaseaatravés del disefio de nuevos productos o procesos. TIPO: Conocimientos o contenidos

CP_01 - Democraciay sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta prospere a través
delas dimensiones de los val ores democréticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco global que ladefinaen cada
momento. TIPO: Competencias

CP_02 - Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comin sumando los diferentes
talentos. TIPO: Competencias

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_04 - Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_05 - Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar unatarea nueva o un proyecto de forma diferente utilizando
creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacion. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el dmbito de lacienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientos y habilidades adquiridos
pararesolver problemas en €l ambito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de lavida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o el desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos esténdares de calidad y seguridad, integrando la gestion
medioambiental. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas adecuados parala
obtencion de productos seguros, nutritivos, saludablesy atractivos parael consumidor. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacidn para satisfacer necesidades y demandas de mercado. TIPO: Habilidades
0 destrezas

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos 'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y gjecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hip6tesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracién de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 2: Trabajo Fin de Grado

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Trabajo Fin de Grado / Méaster

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL: Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3

ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6

ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propias y externas a debate. TIPO: Competencias
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CP_04 - Inteligenciaemocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propiasy las de los demas para
interactuar y participar de una manera eficaz y constructivaen lavidasocial y profesional. TIPO: Competencias

CP_07 - Gestion de lainformacidn. Busqueda de fuentes, recogiday andlisis de informacion en el ambito dela cienciay tecnologia
delos alimentos. TIPO: Competencias

CP_08 - Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de formaintegrada los conocimientos y habilidades adquiridos
pararesolver problemas en el ambito de lacienciay tecnologia de los alimentos. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de la vida paraformar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o e desarrollo personal. TIPO: Competencias

HA_09 - Comunicar conocimientos en cienciay tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos 'y herramientas
fundamentales de esta disciplina. TIPO: Habilidades o destrezas

HA_10 - Disefiar y jecutar unainvestigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de lainformacion, planteamiento de
hipdtesis, disefio experimental, interpretacion de los resultados y elaboracion de conclusiones. TIPO: Habilidades o destrezas

NIVEL 1: Interdisciplinar

4.1.1 Datos Basicos del Nivel 1

ECTSNIVEL1 6

NIVEL 2: Interdisciplinar

4.1.1.1 Datos Basicos del Nivel 2

CARACTER Optativa

ECTSNIVEL 2 6

DESPLIEGUE TEMPORAL : Semestral

ECTS Semestral 1 ECTS Semestral 2 ECTS Semestral 3
ECTS Semestral 4 ECTS Semestral 5 ECTS Semestral 6
ECTS Semestral 7 ECTS Semestral 8 ECTS Semestral 9
6 6

ECTS Semestral 10 ECTS Semestral 11 ECTS Semestral 12

NO CONSTAN ELEMENTOS DE NIVEL 3

4.1.1.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CP_03 - Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez sometiendo las
convicciones propiasy externas a debate. TIPO: Competencias

CP_06 - Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuaday desarrollar estrategias de aprendizaje
auténomo y flexible alo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la
mejora de empleo o e desarrollo personal. TIPO: Competencias

4.2 ACTIVIDADESY METODOL OGIASDOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

ACTIVIDADES FORMATIVAS
Las actividades formativas mas relevantes son las siguientes:

Clase magistral. Refiere a cualquier actividad basada en la exposicién por parte del docente, pudiendo haber participacion activa del estudiantado.
Aporta al aprendizaje de contenidos.

Resolucién de problemas y casos en aula. Refiere a cualquier actividad formativa en la que los estudiantes, con presencia permanente y supervi-
sién por profesores, realizan trabajo practico sin requerir equipamiento especifico mas alla del disponible en un aula informatizada. Aporta al aprendi-
zaje de contenidos y habilidades.

Practicas de laboratorio. Se incluyen las realizadas en dependencias propias provistas de equipamiento especifico, en la que los alumnos realizan
trabajo practico utilizando dicho equipamiento, supervisado por profesores. Aporta principalmente al aprendizaje de habilidades y competencias.

Précticas informatizadas. Se incluyen las realizadas en cualquier aula donde el trabajo se realiza mediante equipamiento informatico y software es-
pecifico, en la que los alumnos realizan trabajo practico supervisado por profesores. Aporta principalmente al aprendizaje de habilidades.

Précticas especiales en instalaciones externas. Son practicas especiales las practicas de campo, las visitas tuteladas o el trabajo practico en insta-
laciones externas o singulares, entre otras. Aporta al aprendizaje de contenidos, habilidades y competencias.
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Trabajos y otras actividades formativas. Son aquellas actividades formativas en las que los estudiantes, individualmente o en equipo, apliquen los
resultados de aprendizaje adquiridos y los reflejen en una evidencia de aprendizaje. Aporta principalmente al aprendizaje de contenidos y competen-
cias.

Estudio. Incluye cualquier actividad de estudio que no se haya incluido en las actividades anteriores (trabajo en biblioteca, lecturas complementarias,
hacer problemas y ejercicios, etc.). Aporta principalmente al aprendizaje de contenidos.

Précticas externas. Desarrollo de trabajos propios del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en un entorno laboral. Aporta principalmen-
te al aprendizaje de habilidades y competencias.

Este tipo de actividad se lleva a cabo en empresas del sector agroalimentario, organismos publicos, asesorias, consultorias y laboratorios de anali-
sis relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Las funciones y actividades a desarrollar en las mismas, siempre encaminadas a la ad-
quisicion de las habilidades y competencias especificas del grado, se definen de forma previa al comienzo de las mismas quedando recogidas en un
"Proyecto Formativo". A cada estudiante que la curse se le asigna un tutor externo (en la entidad) y un tutor académico que se encargan del segui-
miento y supervision de las practicas. Los mecanismos de seguimiento y evaluacion de las mismas se describiran con detalle en la guia docente de la
asignatura.

Trabajo Fin de Grado. Ejecutar, redactar una memoria y defender un proyecto integral, como demostracién y sintesis de los resultados de aprendizaje
adquiridos. Aporta al aprendizaje de contenidos, habilidades y competencias.

Los alumnos podran desarrollar esta actividad en una de las cuatro modalidades previstas:
a. Trabajos académicos especificos, tales como revisiones bibliograficas.

b. Trabajos especificos realizados en laboratorio, campo, Planta Piloto de CTA u otras instalaciones que permitan al estudiante desarrollar sus activi-
dades o adquirir sus competencias.

c. Trabajos especificos realizados como resultado de practicas en empresas o instituciones, o bien en el marco de las asignaturas Practicum de las ti-
tulaciones de la Facultad de Veterinaria.

d. Trabajos equivalentes realizados como resultado de una estancia en otra Universidad, a través de un convenio o programa de movilidad.

La normativa para su desarrollo y normas de elaboracién se puede encontrar en la pagina web del grado (https://veterinaria.unizar.es/academi-
col/trabajo-fin-de-grado-grado-cta). En la misma pagina también se recoge cdmo se desarrolla su planificacion y seguimiento.

Identificador : 2500468 Fecha: 17/03/2026

METODOL OGIASDOCENTES

La estrategia metodolégica de la titulacion se caracteriza por la combinacion de la clase magistral, con los seminarios de resolucién de problemas y ca-
s0s y un nimero elevado de practicas, muchas de ellas en un entorno cuasi industrial como es el caso de las que se imparten en la sala de Procesado
de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Ademas, varias asignaturas incluyen visitas a empresas del sector y el grado incluye co-
mo asignatura optativa las Practicas académicas Externas.

Como se ha indicado previamente el grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza se caracteriza por su enfoque in-
novador en la ensefianza basado en el uso de metodologias docentes innovadoras que incluyen: el uso de TICs, el aula invertida, el aprendizaje basa-
do en el trabajo por proyectos, problemas o retos y/o la generacién de materiales que fomentan el aprendizaje auténomo.

Cada estudiante podra flexibilizar su curriculo académico optando por cursar la materia optativa #Interdisciplinar# hasta completar sus 6 ECTS. Podra
elegir entre las asignaturas ofertadas cada curso por otros grados de la Universidad de Zaragoza.

La Universidad de Zaragoza se encuentra particularmente comprometida en la atencién a estudiantes universitarios con discapacidad y necesidades
educativas especiales. Para satisfacer este compromiso, la Oficina Universitaria de Atencién a la Diversidad -OUAD- garantiza la igualdad de oportu-
nidades a través de la plena inclusién de todos los estudiantes en la vida académica, y promueve la sensibilizacién y la concienciacién de la comuni-
dad universitaria, comprometiéndose en la atencién a estudiantes con necesidades especiales, respetando y atendiendo la diversidad. Asi, adapta las
actividades académicas y los sistemas de evaluacion a las necesidades especiales de las personas con discapacidad y supervisa que los procesos

y mecanismos de evaluacion de los estudiantes con discapacidad se realicen con las mismas garantias que para el resto de los estudiantes (http://
ouad.unizar.es).

4.3 SISTEMAS DE EVALUACION

La evaluacién queda regulada por el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de Zaragoza.
Los principales sistemas de evaluacién a utilizar en el titulo son:

Procedimientos escritos: Permiten la evaluacién principalmente de contenidos y competencias.

EO1. Pruebas escritas: incluyendo pruebas objetivas, preguntas de desarrollo, preguntas cortas, ...

EO2. Ejercicios escritos: Comentario de documentos, trabajos, informes, ensayos,

Procedimientos orales: Permiten la evaluacion principalmente de contenidos.

EO03. Examen oral o entrevista (abierta o estructurada)

EO04. Presentacion publica de temas o trabajos

Procedimientos de desempefio: Permiten la evaluacion principalmente de habilidades y competencias.

EO05. Resolucion de ejercicios de aplicacion: problemas, trabajos practicos (de laboratorio, talleres u otros) o pruebas de simulacion.
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E06. Elaboracién de proyectos: Proyectos de desarrollo, colaborativos y experimentales, estudios de casos, disefio de prototipos, modelos y estudios
u otros.

Procedimientos de recoleccion de evidencias de la actividad: Permiten la evaluacién principalmente de habilidades y competencias.
EO7. Diarios, dosieres y/o portafolios de aprendizaje: como diarios y cuadernos de practicas

Procedimiento de observacién y seguimiento: Permiten la evaluacion principalmente de habilidades y competencias.

EO08. Listas de control: verificacién de listas de tareas o items predefinidas

E09. Escalas de valoracion: registro de la frecuencia con la que se demuestra una habilidad o competencia.

Todos los sistemas de evaluacién pueden ser utilizados tanto para la evaluacion individual como en grupo, excepto las pruebas escritas, las pruebas
de evaluacion formativa y los examenes orales, que en principio serén solo individuales. De igual forma, se podr& contemplar la evaluacién docen-
te-estudiante, la coevaluacién y autoevaluacién. Los procesos de evaluacion aseguraran el control de identidad de cada estudiante mediante la pre-
sentacion de la documentacion oficial y garantizara la identificacién de una calificacion Unica para cada estudiante que refleje la adquisicion individual
de los resultados de aprendizaje combinando las valoraciones de las diferentes pruebas de evaluacion e identificando la aportacion individual de cada
persona a los trabajos en equipo. Del mismo modo, el tratamiento del fraude académico queda reflejado en la Normativa de Convivencia Académi-
ca. Para asegurar que es el estudiante quien ha realizado las pruebas de evaluacion no presenciales y virtuales sin ayuda externa, tales como activi-
dades online, trabajos o TFG, ademas del control antiplagio (COMPILATIO), se podran activar mecanismos como actividades y pruebas sincronas, de-
fensas orales de los trabajos o tutorias individuales orientadas a la comprobacién de la autoria del alumno.

La evaluacién de las Competencias Transversales queda descrita en el documento #Sello 1+5 UNIZAR# y es responsabilidad de las asignaturas
Punto Control en las que el equipo docente realizara la valoracion de las mismas basandose en los instrumentos publicados por el Centro de Innova-
cién, Formacion e Investigacion en Ciencias de la Educacion de la Universidad de Zaragoza (CIFICE). La valoracion de estas competencias se concre-
tard en una valoracién cualitativa que permitira realizar un perfil competencial para cada estudiante, que sera anexado a su certificacién académica.

Las précticas externas se valoran por parte del tutor académico teniendo en cuenta: la valoracién del tutor en la entidad colaboradora, el grado de
consecucion de los objetivos del proyecto formativo de las practicas y el contenido y calidad de la memoria. Todo ello de acuerdo con las Directrices y
procedimientos sobre practicas académicas externas de la Universidad de Zaragoza recogidas en https://empleo.unizar.es/normativa.

La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se realiza valorando la correspondiente memoria y su defensa en acto publico. Las caracteristicas concre-
tas del procedimiento de evaluacion de los TFG se desarrollan en un reglamento especifico de la Universidad de Zaragoza y a través de los procedi-
mientos internos de la Facultad de Veterinaria (https://veterinaria.unizar.es/academico/trabajo-fin-de-grado-grado-cta).

Identificador : 2500468 Fecha: 17/03/2026

4.4 ESTRUCTURAS CURRICUL ARES ESPECIFICAS

Ver Apartado 4: Anexo 2
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5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

Fecha: 17/03/2026

PERSONAL ACADEMICO

Ver Apartado 5: Anexo 1.

OTROS RECURSOSHUMANOS

Ver Apartado 5: Anexo 2.

6. RECURSOSMATERIALESE INFRAESTRUCTURALES, PRACTICASY SERVICIOS

Justificacion de que los medios material es disponibles son adecuados: Ver Apartado 6: Anexo 1.

7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1 CRONOGRAMA DE IMPLANTACION

CURSO DE INICIO 2009

Ver Apartado 7: Anexo 1.

7.2 PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

No procede
7.3 ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
CODIGO | ESTUDIO - CENTRO

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD Y ANEXOS

8.1 SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

ENLACE | https://inspecciongeneral .unizar.es/calidad-y-mejora/calidad-de-las-titul aciones

8.2 INFORMACION PUBLICA

La Universidad de Zaragoza cuenta con una Instruccion técnica sobre la informacion publica de las titulaciones oficiales en la que se establece
la forma en que la Universidad efectua la publicacién y revisién de informacién sobre sus estudios oficiales para los distintos grupos de interés, asi co-
mo los responsables y los agentes de los procesos internos necesarios para que toda la informacién académica esté disponible en la web de estudios
(principal plataforma de publicacién de informacion de los titulos oficiales).

Por otra parte, la universidad pone a disposicion de cada estudiante tanto una cuenta de correo personal, como una cuenta de acceso a la plata-
forma de Anillo Digital Docente mediante la que puede comunicarse con todo el sistema administrativo de la entidad y con el equipo docente de ca-
da titulacion.

Adicionalmente, en la web de la Facultad de Veterinaria (https://veterinaria.unizar.es/), se ofrece informacién especifica y actualizada en relacién al
grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (https://veterinaria.unizar.es/academico/plan-estudios-grado-cta), que incluye informacién acerca
del Plan de Estudios, Informacion sobre la titulacion y asignaturas, programacién docente y de exadmenes, y sistemas de garantia de la calidad. La pa-
gina web de la Facultad también incluye informacién acerca de movilidad, innovacién docente, proyeccion social, instalaciones etc.

8.3 ANEXOS

Ver Apartado 8: Anexo 1.

PERSONASASOCIADASA LA SOLICITUD

RESPONSABLE DEL TiTULO

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Palitica Luis Alberto Morellon Alquézar

Académica

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 Zaragoza Zaragoza

EMAIL FAX

vrpola@unizar.es 976761009

REPRESENTANTE LEGAL

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Rectora RosaMaria Bolea Bailo

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 Zaragoza Zaragoza

EMAIL FAX

rectora@unizar.es 976761009

29/ 41

n
Q
Q
o
o
c
kel
o
@©
o
k=
R
c
S
k]
T
(]
k]
(0]
%)
=
n
Q.
=
<
@©
c
©
o
@©
el
S
(@]
]
8
(]
o
=
©
(@]
>
p=t
o
=2
)
5]
Q
o
o
c
K]
o
(Y]
)
>
k]
3]
(]
O
(0]
n
=
0
Q
=
<
c
(]
@
o
©
[$)
=
=
(]
>
'
~
N~
[e)]
<
N
[32]
[ce]
<
N
O
<
o
o
[ee]
<]
Yo
[32]
[sp]
o
~
(]
0
(o]
(o]
>
[0}
(@]



https://estudios.unizar.es/pdf/procedimientos/it002.pdf
https://estudios.unizar.es/
https://sicuz.unizar.es/correo-y-colaboracion/correo-electronico/correo-electronico-inicio
https://add.unizar.es/add/campusvirtual/cursos-moodle-oficial-unizar
https://add.unizar.es/add/campusvirtual/cursos-moodle-oficial-unizar
https://veterinaria.unizar.es/
https://veterinaria.unizar.es/academico/plan-estudios-grado-cta
https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=965670335680046248324977

GOBIERMC HIMISTERIC

L
< 3 q DE ESPARIA DE CIENCIA, INNOVACIGN
i a ¥ LINIVERSIDADES

Identificador : 2500468 Fecha: 17/03/2026

SOLICITANTE

El responsable del titulo es también el solicitante

CARGO NOMBRE PRIMER APELLIDO SEGUNDO APELLIDO
Vicerrector de Politica Luis Alberto Morellén Alquézar

Académica

DOMICILIO CODIGO POSTAL PROVINCIA MUNICIPIO

Pza. Basilio Paraiso n° 4 50005 Zaragoza Zaragoza

EMAIL FAX

vrpola@unizar.es 976761009
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Apartado 1. Anexo 6
Nombre:1.10 Alegaciones Justificacion.pdf
HASH SHA1 :5A660A9E3E89D 72A 1E767EF433BB4B7C622F575F

Caodigo CSV :962955334140061373648379
Ver Fichero: 1.10 Alegaciones_Justificacion.pdf
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Apartado 1: Anexo 7
Nombre:1.13 Estrategias metodol ogi cas.pdf
HASH SHA1 :0406956E7AE4AADD9BB612284D590A 1F46B4D67C

Caodigo CSV :962955381169922740307514
Ver Fichero: 1.13 Estrategias metodol ogi cas. pdf
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DOCUMENTO DE RESPUESTA AL INFORME PROVISIONAL DE ACPUA DE FECHA: 12/02/2026

L , Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los
Denominacién del Titulo .
Alimentos
Universidad solicitante Universidad de Zaragoza
Universidad/es participante/s
Centro/s Facultad de Veterinaria

ASPECTOS QUE NECESARIAMENTE DEBE SER MODIFICADOS

COMENTARIO 1

1.DESCRIPCION, OBJETIVOS FORMATIVOS Y JUSTIFICACION DEL TITULO.
1.13 Estrategias metodoldgicas de innovacion docente

Se deben detallar los mecanismos de seguimiento de la metodologia de innovacion docente ‘Aprendizaje
basado en el trabajo por proyectos, problemas o retos de cardcter interdisciplinar’. La memoria describe la
metodologia, pero no explicita como se elaboran los informes de seguimiento, quién lo hace, qué
instrumentos se emplean o como se evidencian los aprendizajes (informes de curso, rubricas,

indicadores...).

RESPUESTA AL COMENTARIO 1

Se ha procedido a modificar el epigrafe, quedando redactado como sigue:

El grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza se caracteriza por su
enfoque innovador en la ensefianza, que fomenta el aprendizaje autonomo del estudiante a través de
practicas docentes innovadoras. Particularmente destaca la aplicacion de la Estrategia de Innovacion
Docente “Aprendizaje basado en el trabajo por proyectos, problemas o retos de caracter interdisciplinar
en el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”.

Esta estrategia metodoldgica persigue mejorar la adquisicidon de los resultados de aprendizaje del titulo al
favorecer un aprendizaje significativo, contextualizado e integrado, ya que sitla al estudiante ante
situaciones complejas analogas a las que encontrara en el ejercicio profesional.

Alo largo del grado esto se refleja de diferentes formas:

- Por una parte, en forma de diferentes proyectos de integracion entre asignaturas obligatorias de
diferentes materias en los cursos 292, 32 y 42, En estos proyectos los alumnos desarrollan trabajos
sobre productos o procesos especificos desde la perspectiva de diferentes materias
simultaneamente.

- Por otra parte, el programa de las asignaturas optativas del médulo de integracion de conocimientos
(que se enfocan en las competencias profesionales especificas de los sectores productivos) estd
disefiado para abordar de manera integrada los distintos perfiles profesionales de la carrera.

- Finalmente, el Practicum Planta Piloto tiene como objetivo especifico que los alumnos, mediante la
preparacion y ejecucion de un proyecto de desarrollo y/o innovacion en Planta Piloto,
complementen y apliquen de forma auténoma e integradora los conocimientos adquiridos
en su formaciéon académica previa.

La adquisicidn de los resultados de aprendizaje mediante esta estrategia metodoldgica se verifica a través
de un conjunto de herramientas evaluacion coherentes con el caracter integrador de la misma. Entre ellos
se incluyen pruebas escritas (parciales y finales), elaboracién de informes técnicos individuales y/o
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cabo mediante rubricas y/o criterios especificos previamente definidos. Estos sistemas de evaluacidn
estan disefiados para evidenciar no sélo la consecucidn de los resultados de aprendizaje propios de cada
asignatura, sino también la capacidad del estudiantado para integrarlos y aplicarlos de forma conjunta en
contextos complejos.

El adecuado desarrollo e implementacion de esta metodologia docente, asi como su contribucién a la
adquisicién de los resultados de aprendizaje previstos, se verifica a través de un proceso de seguimiento en
dos niveles. En primer lugar, mediante la revisién anual de las guias docentes de las asignaturas, en la que la
Comision de Garantia de Calidad (CGC) comprueba la correcta incorporaciéon de esta metodologia, la
coherencia de las actividades formativas propuestas y la adecuacion de los sistemas de evaluacidn
asociados. Y, en segundo lugar, a través del analisis del desarrollo de la docencia (adecuacién entre lo
planificado en las guias docentes y lo efectivamente impartido) y de los resultados académicos y de las
encuestas institucionales de satisfaccién y evaluacién de la docencia que realiza, también anualmente, la
Comisién de Evaluacién de la Calidad (CEC) de la titulacion (presidida por el/la Coordinador/a del Grado) y
que se integra en el correspondiente Informe de Evaluacidn de la Calidad (IEC) del Grado

Este procedimiento permite comprobar de forma sistematica que la estructura metodoldgica implantada
contribuye de manera efectiva a la adecuada adquisicion de los resultados de aprendizaje establecidos en el
titulo.

COMENTARIO 2

2.RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y DE APRENDIZAJE.

Se debe revisar la formulacion de la competencia CP_04 incluida en la memoria, dado que no coincide con
la definicion oficial de la CP_04 del Sello Unizar 5+1, que constituye la referencia institucional para las

competencias transversales

Asimismo, debe eliminarse la mencion a la capacidad de comunicarse en inglés, puesto que el plan de
estudios no incorpora elementos formativos suficientes para garantizar la adquisicion de dicha

competencia en el nivel requerido.

RESPUESTA AL COMENTARIO 2

- Se ha corregido la formulacién de la competencia CP_04 para ajustarla a definicion oficial de Unizar
que ahora es la siguiente: “CP_04: Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y
regular las emociones propias y las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz

y constructiva en la vida social y profesional.”

- Se han eliminado las menciones a la comunicacién en inglés.

COMENTARIO 3

4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS 4.1 Estructura bdsica de las ensefianzas: descripcion de los
maodulos, materias o asignaturas del plan de estudios propuesto, indicando para cada caso:

Se debe ampliar la descripcion de los contenidos correspondientes a la materia 2 (Fisica), materia 3
(Matemadticas) y materia 4 (Bioquimica), a fin de garantizar un nivel de detalle suficiente.

Asimismo, debe corregirse el error de etiquetado en la competencia HAB_09, que en las materias de

Economia y Fisiologia debe figurar correctamente como HA_09.

RESPUESTA AL COMENTARIO 3

- Se han redactado de nuevo la descripcion de los contenidos de las tres materias que ahora quedan

de la siguiente forma:
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Fisica:

Esta materia establece los fundamentos de termodindmica, mecanica de fluidos y propiedades
mecanicas y reoldgicas aplicados al comportamiento de los alimentos. Mediante analisis experimental
y resolucion de problemas, se desarrolla la capacidad de medir e interpretar magnitudes fisicas
fundamentales para la caracterizacién de alimentos. Se introducen conceptos de dptica y
electromagnetismo, proporcionando los principios fisicos indispensables para comprender las

tecnologias de procesado y conservacién alimentaria.

Matematicas:

La materia se estructura en seis bloques (Funcion real de variable real, Aproximacion numérica,
Sistemas de ecuaciones lineales, Ecuaciones diferenciales de primer orden, Programacion lineal y
Estadistica) que contienen los fundamentos matemadticos necesarios para facilitar la comprension y
construccién del conocimiento propio por parte de los estudiantes en el resto de las materias de la

titulacién.

Bioquimica:

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos bioquimicos necesarios para la
imparticion de asignaturas posteriores. Esto incluye el estudio de los mondmeros que constituyen los

diferentes principios inmediatos, las caracteristicas estructurales de estas macromoléculas, su funcién

y su integracion en la biologia de las células.

— Se ha corregido el error de etiquetado de la HA_09.

COMENTARIO 4

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

En el cuadro de profesorado relativo a la materia de Biologia, debe corregirse la referencia incluida en la
descripcion del reparto de créditos que figura bajo la tabla, donde se menciona erréneamente
Microbiologia.

Asimismo, debe justificarse de manera adecuada la coordinacion de las materias impartidas por un
numero elevado de profesores, algunos de los cuales cuentan con dedicaciones muy reducidas (0,5
créditos). Esta organizacion puede comprometer el equilibrio entre la imparticion y la evaluacion de las
asignaturas, asi como la necesaria interaccion entre el profesorado y el estudiantado.

Por ultimo, debe corregirse la inclusion de los nombres del profesorado asignado a cada actividad dentro
de la propuesta de Plan de Estudios, puesto que este nivel de detalle no forma parte del contenido exigido
en dicho documento. Esta situacion se observa, entre otros casos, en la asignatura de Higiene y Seguridad

Alimentaria.
RESPUESTA AL COMENTARIO 4
- -Se ha corregido el cuadro de profesorado relativo a Biologia.
- -Se han eliminado los nombres del profesorado de la propuesta de plan de estudios.

En relacidn al segundo punto hay que sefialar que en la facultad de Veterinaria la adecuada coordinacién
de la docencia de cada asignatura se asegura a través de la figura del coordinador de asignatura de
acuerdo con la normativa interna que puede consultarse en este enlace:
https://veterinaria.unizar.es/sites/veterinaria/files/archivos/ORGANIZACION/prof. coord-if.pdf
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Segln se indica en la misma “son funciones del coordinador:

- Actuar de interlocutor o portavoz entre los alumnos, departamento y centro/administracién.

- Vigilar la buena marcha de la coordinacién docente.

- Convocar y coordinar las practicas de la asignatura.

- Poner en conocimiento de la Comisién de Docencia (y obviamente al Departamento) cualquier
incidencia relativa a la coordinacion de la docencia de su asignatura.

- Recibiry enviar las listas y actas al resto de los profesores y al centro/administracion.

- Realizar las convocatorias de examen.

- Ser uno de los profesores que firman las actas, siguiendo las instrucciones del rectorado relativas a
la firma de actas.

- Coordinar la revision de examenes.

- Colaborar con el Delegado de la Asignatura en la realizacién de las encuestas para la Evaluacién de
la Docencia del Profesorado.

- Informar sobre convalidaciones y otros aspectos de ordenacidon docente relacionados con la

asignatura.”

De forma habitual las asignaturas tienen uno o dos coordinadores que designan los departamentos y
cuyos nombres se publican en la pagina web de la facultad antes del comienzo del curso:

https://veterinaria.unizar.es/sites/veterinaria/files/archivos/ACADEMICO/coordinadores cta 25-26.pdf

Si bien esta figura ya garantiza una adecuada coordinacidn entre profesores, entre profesores y alumnos y

entre docencia y evaluacion es necesario ademas sefalar que:

- Las materias en las que mas numero de profesores participan son Tecnologia Alimentaria, Higiene y
Seguridad Alimentaria e Intensificacién e innovaciéon en el sector agroalimentario. No obstante,
también son las que mds niumero de asignaturas integran, particularmente la primera, siete, y la
ultima, cinco. Asi, en ninguna asignatura de las materias Tecnologia Alimentaria e Higiene y
Seguridad Alimentaria participan mds de cuatro profesores (excluyendo PIF que, por otra parte,

siempre participan acompafados de un profesor).

En el caso de la materia Intensificacion e innovacion en el sector agroalimentario (que incluye dos
asignaturas con mas de cinco profesores involucrados en la docencia) hay que sefialar que esta
materia esta integrada por asignaturas optativas y que se imparte en el dltimo cuatrimestre del
grado. Corresponde, por lo tanto, a la materia con mayor nivel de especializacién y, por ello, de la
docencia de cada parte de sus asignaturas se encarga profesorado especialista especificamente en
cada uno de los temas a tratar. O, dicho de otra forma, profesorado que imparte docencia acerca de
temas estrechamente relacionados con su actividad investigadora habitual. A ello hay que sumar
que esta materia pertenece al mddulo de integracion de ensefianzas, eminentemente
multidisciplinar, lo que hace que participen profesores de diferentes areas (generalmente entre
cuatro y cinco) en la docencia de estas (lo que por otra parte es requisito indispensable para

garantizar dicha multidisciplinariedad).

Por ultimo, de los cursos primero a tercero sélo hay dos materias con una ratio de mas de cinco

profesores por asignatura. Estas son:

a) Biologia, que tiene un gran numero de profesores ya que las practicas las imparten
profesionales externos (Profesores asociados) con gran experiencia en el campo de la
microbiologia. Ademas, hay que sefialar que esta materia programa seis grupos de practicas en

lugar de los cinco habituales en la titulacidn por lo que es necesario mas profesorado.

b) Andlisis Fisico y Sensorial de los alimentos. Por ultimo, esta es una materia que tiene dos

CSV: 962955334140061373648379 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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hace que participen dos areas diferentes en su docencia y, ademas, diferente profesorado para

la docencia tedrica y la practica.

COMENTARIO 5

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA
7.3 Ensefianzas que se extinguen por la implantacion del titulo propuesto. Se debe indicar “no aplica”

(apartado en blanco), ya que no se prevé la extincion de ensefianzas.

RESPUESTA AL COMENTARIO 5

Se ha indicado “No Aplica"
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Universidad
Zaragoza

MODIFICACION DE LA MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.10. JUSTIFICACION DEL INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO, PROFESIONAL Y SOCIAL DEL TITULO

El ambito alimentario relne un extenso numero de disciplinas cientificas, cada una de ellas con entidad propia,
pero que, agrupadas, interaccionan para contribuir al progreso en el conocimiento de los tres pilares basicos
de la alimentacidn:

e Laelaboracion y conservacién de alimentos.
e la calidad y seguridad alimentarias.
e El binomio alimentacidn-salud.

La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados, de facil preparacién y larga vida util. Los
cambios en las costumbres y la propia composicién y funcionamiento del entorno familiar han conformado un
consumidor que cambia de necesidades vertiginosamente y para el que el ahorro en tiempo, la salud, la
comodidad, y el medio ambiente son valores en alza. Asi, se configura un mercado que exige mas, y mayor
calidad y variedad a los productos alimentarios.

Ademas, la influencia de la alimentacion en la salud humana y las recientes alertas alimentarias han terminado
de despertar en la poblacion la maxima preocupacién y exigencia por la seguridad alimentaria. Asi, el desarrollo
de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad y la vigilancia de la seguridad, se
han instalado en nuestro dia a dia para quedarse.

Por otro lado, la industria de alimentacién y bebidas es el primer sector industrial del pais y es un motor de
crecimiento que se ha consolidado como un sector estratégico para la economia nacional. Ha experimentado
ademads un crecimiento continuado en los ultimos afios, que se ha traducido en una aportacién cercana al 2,4
% del Producto Interior Bruto, y representa el 24,2% del sector industrial, el 22,6 % de las personas ocupadas
y el 20,4 % del valor aifadido (Informe anual de la industria alimentaria espafiola, periodo 2022-2023 (MAPA,
2024).

En concreto, el Valle del Ebro aglutina mas de un tercio de toda la produccion agraria nacional, y en él se
concentran mds de 7.000 empresas agroalimentarias (mas del 25 % del total nacional) que facturan mas de
40.000 millones de euros al afio (aproximadamente el 35 % del total del sector) y ocupan a mas de 15.000
trabajadores (mas del 25 % del total del sector).

En Aragon, epicentro del Valle del Ebro, el valor econdmico, socio-laboral, medioambiental y territorial de esta
actividad la convierte en uno de los sectores estratégicos fundamentales de la comunidad. De esta manera, es
el segundo sector industrial, detras del automavil en Valor Afiadido Bruto de la Comunidad Auténoma y el mas
importante en materia de empleo, concentrando el 17,8 % del total de afiliados en la industria en 2020.

Los alumnos del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza se
encuentran asi en un entorno propicio no sélo para la realizacién de las practicas externas de la titulacion, sino
también para su inserciéon en el mundo laboral.

Esta titulacidn se imparte en la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza, un centro de prestigio
nacional e internacional, que cuenta con una dilatada experiencia, en la formacion de expertos profesionales
en el ambito alimentario y unas infraestructuras de alta calidad, que incluyen una Planta Piloto
(https://ppcta.unizar.es/) de caracter multidisciplinar dotada de la infraestructura necesaria para el procesado
y control de los alimentos, considerada una de las mejores de Europa. En la Facultad de Veterinaria se
encuentra también la sede administrativa del Instituto Agroalimentario de Aragdn (IA2) (Instituto Universitario
de investigacion Mixto UNIZAR-CITA) (https://ia2.unizar.es/) y, como parte de la Universidad de Zaragoza es
parte del Campus Iberus de Excelencia (https://www.campusiberus.es/) y de la alianza de universidades UNITA
(https://univ-unita.eu/Sites/) que tienen entre sus ejes prioritarios de actuacion la Alimentacién y Nutricion y
la Agro-Industria.
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1.13. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS DE INNOVACION DOCENTE ESPECIFICAS Y JUSTIFICACION
DE SUS OBIJETIVOS

El grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza se caracteriza por su enfoque
innovador en la ensefianza, que fomenta el aprendizaje auténomo del estudiante a través de practicas docentes
innovadoras. Particularmente destaca la aplicacion de la Estrategia de Innovacién Docente “Aprendizaje basado
en el trabajo por proyectos, problemas o retos de cardcter interdisciplinar en el Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos”.

Esta estrategia metodoldgica persigue mejorar la adquisicion de los resultados de aprendizaje del titulo al
favorecer un aprendizaje significativo, contextualizado e integrado, ya que sitla al estudiante ante situaciones
complejas analogas a las que encontrara en el ejercicio profesional.

A lo largo del grado esto se refleja de diferentes formas:

- Poruna parte, en forma de diferentes proyectos de integracidn entre asignaturas obligatorias de diferentes
materias en los cursos 22, 32 y 42, En estos proyectos los alumnos desarrollan trabajos sobre productos o
procesos especificos desde la perspectiva de diferentes materias simultaneamente.

- Por otra parte, el programa de las asignaturas optativas del médulo de integracién de conocimientos (que
se enfocan en las competencias profesionales especificas de los sectores productivos) esta disefiado para
abordar de manera integrada los distintos perfiles profesionales de la carrera.

- Finalmente, el Practicum Planta Piloto tiene como objetivo especifico que los alumnos, mediante la
preparacién y ejecucion de un proyecto de desarrollo y/o innovacién en Planta Piloto, complementen y
apliquen de forma auténoma e integradora los conocimientos adquiridos en su formacién académica
previa.

La adquisicidn de los resultados de aprendizaje mediante esta estrategia metodoldgica se verifica a través de
un conjunto de herramientas evaluacidn coherentes con el cardcter integrador de la misma. Entre ellos se
incluyen pruebas escritas (parciales y finales), elaboracién de informes técnicos individuales y/o grupales, y la
realizacidon de presentaciones y defensas orales. La valoracién de estas evidencias se lleva a cabo mediante
rubricas y/o criterios especificos previamente definidos. Estos sistemas de evaluacion estdn disefiados para
evidenciar no sélo la consecucion de los resultados de aprendizaje propios de cada asignatura, sino también la
capacidad del estudiantado para integrarlos y aplicarlos de forma conjunta en contextos complejos.

El adecuado desarrollo e implementaciéon de esta metodologia docente, asi como su contribucién a la
adquisicién de los resultados de aprendizaje previstos, se verifica a través de un proceso de seguimiento en
dos niveles. En primer lugar, mediante la revision anual de las guias docentes de las asignaturas, en la que la
Comision de Garantia de Calidad (CGC) comprueba la correcta incorporacion de esta metodologia, la
coherencia de las actividades formativas propuestas y la adecuacién de los sistemas de evaluacién asociados.
Y, en segundo lugar, a través del analisis del desarrollo de la docencia (adecuacion entre lo planificado en las
guias docentes y lo efectivamente impartido) y de los resultados académicos y de las encuestas institucionales
de satisfaccion y evaluacion de la docencia que realiza, también anualmente, la Comisién de Evaluacién de la
Calidad (CEC) de la titulacién (presidida por el/la Coordinador/a del Grado) y que se integra en el
correspondiente Informe de Evaluacién de la Calidad (IEC) del Grado

Este procedimiento permite comprobar de forma sistematica que la estructura metodoldgica implantada
contribuye de manera efectiva a la adecuada adquisicién de los resultados de aprendizaje establecidos en el
titulo.
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4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS

El plan de estudios esta estructurado en ocho mddulos, uno de formacidn basica, cinco médulos disciplinares, un
moddulo interdisciplinar y uno de integracidén de ensefianzas, que se distribuyen a lo largo de los ocho semestres.
Las denominaciones de dichos mddulos y su carga docente asociada -en créditos ECTS- se incluye en la siguiente

tabla.
Médulo Tipologia Créditos ECTS
Formacion basica FB 60
Procesado e Ingenieria de los alimentos OB 66
Quimica y andlisis de los alimentos OB 24
Microbiologia e higiene alimentaria OB 30
Gestidn y calidad en la industria alimentaria 0B 18
Nutricién y salud OB 12
Integracion de ensefianzas OP/OB/TFG 42
Interdisciplinar opP 6

De cara a la implantacién del titulo, se desarrollard un documento adicional (Proyecto Formativo de Titulacidn) en
el que se detalle la planificacién por asignaturas para cada curso académico, asi como el listado de asignaturas
optativas ofertadas.

4.1.a. RESUMEN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Tabla 4a. Resumen del plan de estudios
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. Tecnologia de los alimentos OB 42 =2
alimentos =
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Andlisis quimico de los alimentos OB 6

Andlisis fisico y sensorial de los alimentos OB 6
TOTAL MODULO 3 24
Microbiologia de los alimentos OB 12
Microbiologia e higiene alimentaria
Higiene y seguridad alimentaria OB 18
TOTAL MODULO 4 30
Direccién de empresas alimentarias OB 6
Gestion y calidad en la industria Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria OB 6
alimentaria
Legislacién alimentaria OB 6
TOTAL MODULO 5 18
Nutricidn y dietética 0oB 6
Nutricién y salud
Salud publica y alimentacion OB 6

TOTAL MODULO 6 12

Intensificacion e innovacidn en el sector agroalimentario oP 30

Précticas académicas externas opP 6

Integracion de ensefianzas
Practicum planta piloto OB 6

Trabajo Fin de Grado TFG 6

TOTAL MODULO 7 48

Interdisciplinar Interdisciplinar op 6

TOTAL MODULO 8 6

TOTAL 264

Tabla 4b. Planificaciéon temporal

o © o 8
o B A0 [} I o0 "
£ 8 Materia g g £ 2 Materia < |5
O qEJ g_ w o [} .g' L
(%] = [ =
1 1 Quimica FB 6 1 2 Quimica
1 1 Fisica FB 6 1 2 Biologia FB 6
1 1 Matematicas FB 6 1 2 Fisiologia FB 6
1 1 Bioquimica FB 6 1 2 Economia FB 6

Produccion de materias primas en la
1 1 . L K P OB 6 1 2 Bromatologia OB 6
industria alimentaria

TOTAL CURSO 1 60

e Operaciones basicas en la industria
2 3 Quimica FB 12 2 4 ) . OB 6
alimentaria

2 3 Quimica de los alimentos OB 6 2 4 Microbiologia de los alimentos OB 6

2 3 Microbiologia de los alimentos OB 6 2 4 Andlisis quimico de los alimentos OB 6

2 3 Direccion de empresas alimentarias OB 6 2 4 Andlisis fisico y sensorial de los alimentos OB 6

2 4 Nutricién y dietética OB 6

TOTAL CURSO 2 60

®
[e)}
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3 5 Tecnologia de los alimentos OB 6 Tecnologia de los alimentos OB 12
3 5 Higiene y seguridad alimentaria OB 6 Higiene y seguridad alimentaria OB 6
3 5 Biotecnologia alimentaria OB 6 Ingenieria de los alimentos OB 6
3 5 ;Zji?:;gﬁ?i‘::iii? calidad en la OB 6 Legislacidn alimentaria. OB 6
3 5 Salud publica y alimentacién OB 6
TOTAL CURSO 3 60
4 7 Tecnologia de los alimentos OB 24 Optatividad oP 18
4 7 Higiene y seguridad alimentaria OB 6 Practicum planta piloto OB 6
4 Trabajo Fin de Grado TFG 6
TOTAL CURSO 4 60
Tabla 4c. Estructura de las menciones
NO APLICA
4.1.b. PLAN DE ESTUDIOS DETALLADO
Tabla 4d.1 Adscripcion a campo de estudio
Materia de formacion basica Campo de estudio
Quimica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Fisica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Matemadticas Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Biologia Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Bioquimica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Economia Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Fisiologia Veterinaria
Tabla 4d.2
Materia1 | Quimica | NeECTS: [ 24

Tipologia

Bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacién temporal

Semestre 1 (6 ECTS - Bdsica), Semestre 2 (6 ECTS- Bdsica), Semestre 3 (6 ECTS- Bdsica), Semestre 3 (6
ECTS- Bdsica)

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
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e interpretar los resultados obtenidos.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

Esta materia se estructura en 4 asignaturas que presentan los fundamentos generales de la Quimica, asi como los principios basicos de la
Quimica Analitica y la Ingenieria Quimica. Dichas asignaturas suponen el soporte de las materias subsiguientes con contenidos relativos a la
Quimica de los alimentos, particularmente en lo referente a su andlisis y su produccién.

Materia2 | Fisica N2 ECTS: 6
Tipologia Bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

Resultados de aprendizaje HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

Esta materia establece los fundamentos de termodindmica, mecdnica de fluidos y propiedades mecdnicas y reoldgicas aplicados al
comportamiento de los alimentos. Mediante andlisis experimental y resolucion de problemas, se desarrolla la capacidad de medir e
interpretar magnitudes fisicas fundamentales para la caracterizacion de alimentos. Se introducen conceptos de dptica y electromagnetismo,
proporcionando los principios fisicos indispensables para comprender las tecnologias de procesado y conservacion alimentaria.

Materia3 | Matematicas | NeECTS: 6
Tipologia Formacion bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Resultados de aprendizaje

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia se estructura en seis bloques (Funcidn real de variable real, Aproximacién numérica, Sistemas de ecuaciones lineales, Ecuaciones
diferenciales de primer orden, Programacion lineal y Estadistica) que contienen los fundamentos matematicos necesarios para facilitar la
comprensidn y construccidn del conocimiento propio por parte de los estudiantes en el resto de las materias de la titulacion.

Materia4 | Bioquimica | N2 ECTS: 6
Tipologia Formacidn bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Resultados de aprendizaje . X g . . R .
CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
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deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

HA_01: Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos bioquimicos necesarios para la imparticion de asignaturas posteriores. Esto

incluye el estudio de los mondémeros que constituyen los diferentes principios inmediatos, las caracteristicas estructurales de estas

macromoléculas, su funcién y su integracién en la biologia de las células.

Materia5 | Biologia

| NeECTS: 6

Tipologia

Formacidn bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal

Semestre 2 (6 ECTS)

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_03: Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

HA_01: Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

HA_09: Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia estudia los fundamentos de microbiologia, incluyendo las caracteristicas de microorganismos procariotas y eucariotas a nivel
celular, multicelular y molecular, su biogénesis, los productos y sustancias elaboradas por los mismos, su variabilidad genética y regulacion,

los métodos generales para su manipulacion y control, asi como los mecanismos generales de resistencia a antimicrobianos.

Materia6 | Economia

| NeECTS: 6

Tipologia

Formacidn bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal

Semestre 2 (6 ECTS)

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_03 - Aplicar las herramientas bdsicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
medioambiental.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.
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HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los conceptos basicos de la ciencia econdmica, de las caracteristicas del sistema econémico
y el desarrollo sostenible, sobre todo en sus aspectos agroalimentarios, y los fundamentos de la economia de la empresa y el marketing

agroalimentario.

Materia 7 | Fisiologia

N2 ECTS: 6

Tipologia

Formacidn bdsica (Veterinaria)

Organizacion temporal

Semestre 2 (6 ECTS)

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacién, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de la materia es la adquisicién de un conocimiento integrado de la fisiologia, especialmente en los aspectos de la funcidn diges-

tiva y de la nutricién.

Materia 8 | Produccidn de materias primas en la industria alimentaria N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
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Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de las caracteristicas y propiedades de las materias primas que se usan en la industria alimen-
taria, incluyendo los productos de origen animal y vegetal, asi como la influencia de los factores ligados a los sistemas de produccién en sus
propiedades y su adecuacidn a las necesidades de las industrias de transformacion y conservacion de alimentos.

Materia9 | Operaciones bdsicas en la industria alimentaria N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

Resultados de aprendizaje HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La asignatura se centra en los principios fundamentales de las operaciones unitarias de transporte de cantidad de movimiento, de calory de
materia, implicadas en la transformacidon y conservacién de alimentos. Se analizan las diferentes operaciones empleando modelos fisicos
sencillos que reproducen la accién de la operacion, se plantean las ecuaciones de disefio para establecer las relaciones entre los diferentes
parametros que caracterizan dichas operaciones, y se describen los equipos mas cominmente utilizados para llevarlas a cabo.

Materia 10 | Tecnologia de los alimentos | N2 ECTS: | 42
Tipologia Obligatoria
Semestre 5 (6 ECTS Obligatoria), Semestre 6 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 6 (6 ECTS- Obligatoria),
Organizacion temporal Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria), Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria), Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria),
Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria).
Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.
CO_07 — Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
Resultados de aprendizaje seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de
trazabilidad en la industria alimentaria.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.
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CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcién de los contenidos de la materia

Esta materia se estructura en 7 asignaturas que presentan los principios basicos de la tecnologia de procesado y conservacién de los alimentos,
asi como el equipamiento disponible para aplicarlos, los principios basicos de los procesos culinarios, sus operaciones y aplicaciones, y las
caracteristicas y tecnologias de transformacion de los principales alimentos de origen animal (carnicos, pescado, lacteos y ovoproductos) y
vegetal (frutas, hortalizas, legumbres, cereales...).

Materia 11 | Biotecnologia Alimentaria | N2 ECTS: | 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 5 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y
expedientes administrativos y en la planificacion e implementacién de programas de promocion de la
salud en materia de alimentacion.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar

Resultados de aprendizaje

sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el

ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos, las aplicaciones y el estado actual de la Biotecnologia en el campo de los
alimentos, incluyendo las herramientas basicas de ingenieria genética utilizadas en la modificacion de organismos y en el disefio de
métodos diagndsticos de aplicacién en la industria alimentaria, los procesos de fermentacién mas utilizados y los nuevos enfoques
biotecnoldgicos para la produccién de alimentos.

Materia 12 | Ingenieria de los alimentos N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 6 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,

Resultados de aprendizaje

materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.
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CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de las caracteristicas basicas de las plantas productivas y cadenas de suministro de producto,
incluyendo su disefio, equipamiento, mantenimiento, la gestion de la produccién, tecnologias de identificacidn y captura de la informacion
principalmente utilizadas en cadenas de suministro y la gestion medioambiental.

Materia 13 | Quimica de los alimentos N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 3 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.
Resultados de aprendizaje HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencién de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los diferentes componentes de los alimentos, su implicacién, junto con sus interacciones y
transformaciones, en las propiedades quimicas, fisicas, nutricionales, sensoriales y funcionales de los alimentos y de las principales
reacciones quimicas responsables de las transformaciones y deterioro de los alimentos.

Materia 14 | Bromatologia N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 2 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencién y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

Resultados de aprendizaje HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es presentar los conceptos y aspectos generales/fundamentales de los diferentes tipos (grupos) de alimentos
incluyendo su clasificacién, consumo, normalizacién, composicién, propiedades organolépticas y valor nutritivo y principales agentes de
alteracion.

Materia 15 | Analisis quimico de los alimentos N2 ECTS: | 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacién, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,

Resultados de aprendizaje
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microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos

y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es presentar las principales técnicas de analisis quimico de los alimentos, incluyendo también el muestreo y
preparacién y los criterios para la elecciéon de unos u otros en funcién de su naturaleza, objetivo y tipo de alimento.

Materia 16 | Analisis fisico y sensorial de los alimentos N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es mostrar las propiedades fisicas y sensoriales de los alimentos, las principales técnicas para su analisis, y criterios
de eleccién y su utilidad en el disefio de equipos, procesos y productos.

Materia 17 | Microbiologia de los alimentos | N2 ECTS: 12
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 3 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 4 (6 ECTS - Obligatoria)

Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los

Resultados de aprendizaje
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alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06.- Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
informacion, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo conocer los microorganismos de interés en los alimentos (bacterias, hongos, parésitos y virus) y/o sus toxinas,

los factores que determinan su crecimiento y supervivencia, asi como la cuantificacién, deteccién e identificacién de dichos microorganismos,

mediante el empleo de métodos de referencia ISO u otros alternativos, con el fin de establecer el perfil microbiolégico de un alimento.

Materia 18 | Higiene y Seguridad Alimentaria | NeECTS: | 18

Tipologia

Obligatoria

Organizacion temporal

Semestre 5 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 6 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria)

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria, evaluar el riesgo y
disefiar sistemas de prevencion y control.

HA_03 - Aplicar las herramientas bdsicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de
gestion medioambiental.

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de
trazabilidad en la industria alimentaria.

HA_07 — Asesorar en la interpretacién y aplicacién de la legislacién alimentaria, de informes y
expedientes administrativos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
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ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo que los estudiantes conozcan los distintos agentes de peligro responsables de la pérdida de inocuidad de los
alimentos, asi como los factores que inciden sobre su presentacidon y la adquisicién de conocimientos, destrezas y habilidades que permitan
identificar las medidas para su prevencidn y control en los distintos sectores alimentarios. Asimismo, se incluye la ensefianza de los
fundamentos y la aplicacién de los sistemas de gestion de la inocuidad alimentaria basados en el APPCC, prerrequisitos, trazabilidad y el
analisis del riesgo.

Materia 19 | Direccidén de empresas alimentarias N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 3 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_03 - Aplicar las herramientas bdsicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
medioambiental.

Resultados de aprendizaje HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos de la direccion empresarial. Tras una introduccion sobre la empresa y la
funcidn directiva en la que se abordan entre otros temas la toma de decisiones y los principales instrumentos de planificacion, programacion
y control, se estudian las funciones financieras, productiva y de marketing para una toma de decisiones mas racional en cada una de estas

areas.

Materia 20 | Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 5 (6 ECTS)!

Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de
gestion econdmica y medioambiental.

. HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
Resultados de aprendizaje

mercado.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza del concepto de calidad en el sector alimentario y su gestion, incluyendo el uso de la calidad
como estrategia competitiva en el sector alimentario, de los sistemas de calidad y seguridad alimentaria y las herramientas basicas de
control de calidad y control de costes.

Materia 21 | Legislacion alimentaria N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 6 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestidn y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y cdlculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacién, transformacion,

Resultados de aprendizaje conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacién alimentaria, de informes y
expedientes administrativos y en la planificacion e implementacién de programas de promocion de la
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salud en materia de alimentacion.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipétesis, disefio metodoldgico, obtencidn e interpretacién de los
resultados y elaboracién de conclusiones.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestioén de la informacion.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es que el estudiante conozca el contexto legal del ejercicio de su profesion y sepa aplicarlo. Sus contenidos incluyen
el ordenamiento juridico, fuentes del derecho espafiol y comunitario, conceptos generales de legislacion alimentaria, legislacidon alimentaria
aplicada, y herramientas de busqueda y analisis.

Materia 22 | Nutricion y dietética N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacién, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

Resultados de aprendizaje HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificacion e implementacién de programas de promocién de la salud en
materia de alimentacion.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

Esta materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos de la nutricion humana y la dietética, de los nutrientes y otros
componentes de los alimentos y su relacién con la salud, y de las necesidades y recomendaciones nutricionales y dietéticas. Igualmente tiene
como objetivo la aplicacién practica de los conocimientos adquiridos a la planificacion y elaboracién de dietas variadas, equilibradas,
saludables y sostenibles, asi como al estudio de alimentos con propiedades nutricionales y saludables basadas en evidencias cientificas.

Materia 23 | Salud publica y alimentacién N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 5 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencién y control.

HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y
expedientes administrativos y en la planificacién e implementacién de programas de promocion de la
Resultados de aprendizaje salud en materia de alimentacion.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
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informacion, planteamiento de hipétesis, disefio metodolégico, obtencidn e interpretacién de los
resultados y elaboracién de conclusiones.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el

ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es presentar cudles son los determinantes de la salud individual y colectiva, dentro del concepto actual de Salud
Publica, centrandose en los principales problemas de salud y su relacidn con la alimentacion, asi como en los métodos epidemioldgicos de
estudio de este campo y los de promocidn de salud y alimentacién.

Materia 24 | Intensificacidn e innovacién en el sector agroalimentario N2 ECTS: 30
Tipologia Optativa

Organizacion temporal Semestre 8 (30 ECTS - Optativa)

Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad

y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracion de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de
gestion econdmica y medioambiental.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
Resultados de aprendizaje mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

Esta materia tiene un objetivo doble que es presentar:

-Los procesos de produccion de los alimentos desde una perspectiva integradora, incluyendo asi los procesos de seleccién y control de
materias primas, de fabricacién y control del proceso, de comercializacidn, legislativos y de gestion medio-ambiental.

-El concepto de innovacidn y las fases del desarrollo de nuevos productos y procesos en la industria alimentaria, asi como las
técnicas/herramientas de vigilancia o inteligencia tecnoldgica, teniendo en cuenta aspectos de aprovechamiento energético y sostenibilidad
medioambiental en el sector.
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Materia 25 | Prdcticas académicas externas N2 ECTS: 6

Tipologia Optativa
Organizacion temporal Semestre 8 (6 ECTS)
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

El estudiante deberd trabajar en empresas del sector, centros tecnoldgicos o laboratorios de investigacion reconocidos. El alumno deberd

realizar las tareas propias de un egresado en CTA y elaborar un informe del trabajo realizado. Este informe deberd ir acompafiado de una

evaluacion de un tutor de la empresa y de otro de la Universidad.

Materia 26 | Practicum planta piloto N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 8 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final
CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
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estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El estudiante, trabajando en equipo, debera disefiar y ejecutar un proyecto de desarrollo e/o innovacién que tenga por objeto el disefio de
una linea de procesado de un nuevo alimento, atendiendo a criterios técnicos, higiénicos, nutricionales, legales, econémicos y/o
medioambientales.

Materia 27 | Trabajo Fin de Grado N2 ECTS: | 6
Tipologia Trabajo Fin de Grado

Organizacion temporal Semestre 8 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
Resultados de aprendizaje las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el dmbito
de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacién profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es que el alumno desarrolle un trabajo académico, de laboratorio o de campo, de una complejidad y alcance tal,
que permita probar que ha adquirido las competencias del grado y que su capacidad de trabajo esta al nivel exigible a un profesional capaz
de integrarse en el mercado laboral, en el dmbito alimentario

Materia 28 | Interdisciplinar N2 ECTS: 6
Tipologia Optativa

Semestre 8 (6 ECTS). Dependiendo del semestre de imparticion de la asignatura, se cursard en el
semestre 7 u 8.

Organizacion temporal

Modalidad Presencial

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

Resultados de aprendizaje CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

Las asignaturas que configuran la materia interdisciplinar permiten flexibilizar el curriculo académico, asi como profundizar en el perfil

transversal a las titulaciones de la Universidad de Zaragoza

4.1.c. PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

El procedimiento de adaptacién al nuevo plan de estudios se regirad por lo dispuesto en el Acuerdo de 25 de junio

de 2015, de Consejo de Gobierno, por el que se reglamenta la situacion de los estudiantes que hubieran comenzado
estudios en un plan de estudios Grado o de Mdster Universitario que se haya visto modificado en algunas de las
materias de su plan de estudios.

En la tabla siguiente se establece la relacién de adaptaciones por materias. La tabla de adaptaciones por
asignaturas se describe en el proyecto formativo.
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Plan 568 Nuevo Plan de estudios
Asignatura Créditos Materia Créditos

Quimica General (30800) 6
Fundamentos de Quimica Analitica (30801) 6

Quimica 24
Técnicas instrumentales de analisis quimico (30805) 6
Fundamentos de ingenieria quimica (30810) 6
Fisica general y fundamentos del analisis fisico (30802) 6 Fisica 6
Matematicas (30803) 6 Matematicas 6
Microbiologia (30804) 6 Biologia 6
Bioquimica (30807) 6 Bioquimica 6
Fundamentos de economia alimentaria (30808) 6 Economia 6
Fisiologia general y de la nutricion (30806) 6 Fisiologia 6
Produccion de materias primas en la industria 6 Produccion de materias primas en la industria 6
alimentaria (30809) alimentaria
Operaciones basicas en la industria alimentaria (30818) 6 Operaciones basicas en la industria alimentaria 6
Tecnologia de los alimentos | (30820) 6
Tecnologia de los alimentos Il (30825) 6
Cocinado industrial y restauracidn colectiva (30826) 6
Tecnologia de la leche y de ovoproductos (30830) 6 Tecnologia de los alimentos 42
Tecnologia de la carne y del pescado (30831) 6
Tecnologia de productos vegetales (30832) 6
Enologia (30833) 6
Biotecnologia alimentaria (30821) 6 Biotecnologia Alimentaria 6
Disefio industrial y gestién medioambiental (30827) 6 Ingenieria de los alimentos 6
Quimica y bioquimica de los alimentos (30811) 6 Quimica de los alimentos 6
Bromatologia (30812) 6 Bromatologia 6
Andlisis quimico de los alimentos (30815) 6 Analisis quimico de los alimentos 6
Andlisis fisico y sensorial de los alimentos (30816) 6 Andlisis fisico y sensorial de los alimentos 6
Microbiologia de los alimentos (30813) 6

Microbiologia de los alimentos 12
Analisis microbioldgico de los alimentos (30817) 6
Higiene alimentaria general (30822) 6
Higiene alimentaria aplicada (30828) 6 Higiene y seguridad alimentaria 18
Gestidn de la seguridad alimentaria (30834) 6
Direccién de empresas alimentarias (30814) 6 Direccion de empresas alimentarias 6
Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria 6 Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria 6
(30823)
Legislacion alimentaria (30829) 6 Legislacién alimentaria 6
Nutricién y dietética (30819) 6 Nutricion y dietética 6
Salud publica y alimentacion (30824) 6 Salud publica y alimentacién 6
Practicum planta piloto (30835) 6 Practicum planta piloto 6

2]
Q
Q
o
o
c
k)
Q
©
=
@
£
S
©
@
[0}
]
[0}
(2]
=
[2]
Q.
=
e
©
C
@®
©
®
o
3
8}
©
°
(]
[oN
=
©
)
>
he)
(&}
5
2]
Q
Q
(]
o)
c
S
[&]
©
(&}
>
e
o}
[}
°
[}
(2]
=
[2]
o
=
e
c
(]
o
Qo
[0
kS
=
=
(]
>
.
<«
[o0]
2
[o0]
©
D
2
=
A
[ce]
()]
[s2]
N
[{e]
Y]
™
o
[ee]
™
N
0]
o
©
[e>]
=
%)
)




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962823803567398111968184



Intensificacion en el sector lacteo y de ovoproductos
(30836)

Intensificacion en el sector carnico y del pescado (30837)

Intensificacidn e innovacién en el sector

Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas (30838) . . 30
agroalimentario

Intensificacion en el sector del aceite, azlicar y productos

derivados del cereal (30839)

Innovacion en la industria alimentaria (30840)

Précticas externas (30841) Practicas académicas externas 6

Trabajo Fin de Grado (30842) Trabajo Fin de Grado 6
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MODIFICACION DE LA MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

4.4. ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Estructura de Innovacién Docente: “Aprendizaje basado en el trabajo por proyectos, problemas o retos de caracter
interdisciplinar en el grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”

Esta Estructura de Innovacidn Docente estd constituida bdsicamente por tres proyectos de integracidon de
ensefianzas que se llevan a cabo a lo largo del Grado. El primero, que se realiza entre el primer y el segundo afio,
involucra a cuatro asignaturas (Bromatologia, Analisis quimico de los alimentos, Analisis fisico y sensorial de los
alimentos y Andlisis microbioldgico de los alimentos). El segundo proyecto, que tiene lugar en el tercer afio, integra
tres asignaturas del segundo cuatrimestre (Tecnologia de los alimentos Il, Legislacidon alimentaria, Higiene
alimentaria aplicada). Este tiene continuidad en un tercer proyecto que se desarrolla en la asignatura de Gestion
de la seguridad alimentaria en el Ultimo afio de la titulacién.

En cada uno de los proyectos los alumnos trabajan en grupos en un alimento (primer y segundo curso) o proceso
de fabricacion (tercer y cuarto curso) desde una perspectiva interdisciplinar. Acaban presentado un trabajo que
evalua el profesorado de todas las asignaturas involucradas en cada uno de los proyectos de integracion (4 en
segundo, 3 en terceroy 1 en cuarto).

Este mismo enfoque metodolégico se aplica en las asignaturas optativas del mdédulo de integracion de
conocimientos (en las que se estudia de forma holistica/integradora cada uno de los principales sectores
productivos) y en el Practicum planta piloto, que, tiene como objetivo especifico que los alumnos, mediante la
preparacién y ejecucion de un proyecto de desarrollo y/o innovacion en Planta Piloto, complementen y apliquen
de forma auténoma e integradora los conocimientos adquiridos en su formacion académica previa.
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MODIFICACION DE LA MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO EN CIENCIA'Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1. PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

DESCRIPCION Y ESTRUCTURA DE LA PLANTILLA DE PROFESORADO

La titulacion cuenta con un total de 92 profesores: el 61,5 % son funcionarios o contratados laborales indefinidos.
Por categorias, destaca la de Profesores Titulares de Universidad (31%), la de Catedraticos (23%), Contratados
Doctores y Personal Permanente Laboral (8%), Ayudantes Doctores (5%), Asociados (14%) y Honorarios (1%). A
este profesorado habitual de la titulacidn cabe afadir la colaboracién de profesionales externos y de personal
de investigacidon en formacion.

El profesorado de cada asignatura se puede consultar en el siguiente enlace:
https://estudios.unizar.es/estudio/asignaturas?anyo academico=2024&estudio id=20240112&centro id=105
&plan id nk=568&sort=curso

Y el CV del profesorado en: https://janovas.unizar.es/sideral/CV/busqueda

Los profesores pertenecen a un total de 12 Departamentos, que a su vez pertenecen a las ramas de conocimiento
de Ciencias, Ciencias de la Salud e Ingenieria y Arquitectura. No obstante, el Departamento de Produccion Animal
y Ciencia de los Alimentos recibe el encargo de algo mas de |la mitad de la docencia de la titulacion.

La calidad docente del profesorado se acredita, principalmente, por la experiencia de los profesores funcionarios
o con contrato indefinido, que cuentan con 238 quinquenios de docencia reconocidos, y en su mayoria con mas
de 10 afos de experiencia.

En relacidon a la calidad investigadora, la mayor parte del profesorado de la titulacion es Doctor, acumulan un
total de 205 sexenios de investigacion reconocidos, y participan en un importante nimero de proyectos de I+D+i.

Alrededor de tres cuartas partes del profesorado de la titulacion pertenece al Instituto Agroalimentario de
Aragdn (IA2), que a su vez forma parte de 11 grupos de investigacion reconocidos por el Gobierno de Aragén.
Por otro lado, gran parte de los profesores de materias basicas y aquellos relacionados con la ingenieria de los
alimentos forman parte de otros institutos de investigaciéon, como el Instituto de Biocomputacion y Fisica de
Sistemas Complejos (BIFI), el Instituto de Investigacidon en Ingenieria de Aragdn (13A), el Instituto de Ciencias de
la Salud (IACS), el Instituto de Nanociencia y Materiales (INMA) y el Instituto Universitario de Matematicas y
Aplicaciones (IUMA).

La mayor parte de las lineas de investigacion estan relacionadas directamente con una o varias asignaturas de la
titulacion, de modo que la mayoria de los profesores imparten docencia en materias estrechamente relacionadas
con su perfil investigador. Ello muestra el caracter innovador y multidisciplinar del Grado en CTA, la correlacion
entre la formacién ofertada y los dmbitos de investigacidon de los profesores/investigadores, y la capacidad,
trayectoria y reconocimiento de la actividad investigadora o innovadora en el ambito del titulo. Asi mismo, cabe
sefialar el importante componente de transferencia de investigacion a empresas del sector agroalimentario que
la mayoria de los grupos de investigacion viene desarrollando activamente, lo que demuestra que el personal
académico cuenta con experiencia investigadora adecuada y suficiente para tutelar tanto las Practicas Externas
como los Trabajos Fin de Grado. Ademads, para la tutela de las Practicas Externas se cuenta con un tutor
profesional de la empresa en la que los alumnos realizan la estancia. Este tutor se encarga de supervisar el
trabajo de los alumnos, de asesorarles en la realizacién de diversos aspectos de la memoria de priacticas, y de
mantener una comunicacion con el profesor tutor del alumno en la Facultad.

De acuerdo a DATUZ (plataforma de datos de la Universidad de Zaragoza) en 2023 la Facultad de Veterinaria,
centro en el que se imparte el grado en CTA, tenia 360 proyectos vigentes (lo que supone mas de un 10 % de los
totales de la Universidad de Zaragoza) de los cuales 172 eran nuevos proyectos. En estos proyectos participaron
222 investigadores, siendo 213 investigadores principales de los mismos. En ese mismo afio los profesores con
plaza en la facultad de Veterinaria publicaron 274 articulos, 35 libros o capitulos de libro, y 349 comunicaciones
a congresos.
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Por tanto, la titulacién cuenta con una plantilla de profesorado permanente amplia y adecuada, tanto en
dedicacion como en cualificacion, para impartir el programa formativo del titulo, implicada ademads al maximo
nivel en lineas de investigacidn estrechamente relacionadas con los perfiles profesionales de la titulacién.

Tabla Resumen del profesorado asignado al titulo

; . N2 total ECTS a N2 total de N2 total de
Categoria Nimero % . . . ) .
impartir sexenios quinquenios

Profesorado Permanente doctor 56 60,86 219,4 203 238
Profesorado Permanente no 0 0,00 0 0 0
doctor
Profesorado Ayudante doctor 5 5,43 27 2 0
Profesorado Asociado doctor 12 13.04 10 0 0
Profesorado Asociado no doctor 2 2,17 1,4 0 0
Otro profesorado doctor 2 2,17 0,2 0 0
Otro profesorado no doctor 15 16,30 15,3 0 0
Total 92 100 273,3* 205 238

*258 si excluimos las horas impartidas por PIF

MERITOS DOCENTES DEL PROFESORADO NO ACREDITADO

Todos los profesores ayudantes doctores estan acreditados para la figura de Profesor Contratado Doctor o
Profesor Permanente Laboral.

Los profesores asociados/sustitutos (14 profesores) acumulan mas de 50 afios de experiencia docente en el grado
y mas de 340 articulos publicados. Muchos de ellos (mds de un tercio) estan también acreditados a alguna figura
(al menos Profesor Ayudante Doctor). Entre este profesorado, que ejerce como Profesor asociado o sustituto se
incluyen investigadores del Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA), de los
Departamentos de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién y de Educacidn, Cultura y Deporte del Gobierno de
Aragodn, y profesionales reconocidos de empresas. La mayoria de ellos son, ademas, miembros de Grupos de
Investigacidn reconocidos por el Gobierno de Aragdn.

MERITOS DE INVESTIGACION DEL PROFESORADO NO DOCTOR

El profesorado no doctor (17 profesores, incluyendo 2 profesores asociados) incluye principalmente a
investigadores y/o Personal de Investigacién en Formacion, todos ellos pertenecientes a grupos de investigacién
reconocidos. En el caso de los investigadores no doctores la docencia la ejercen siempre bajo la supervision de
profesorado acreditado. Ademads, hay dos profesores asociados no doctores que, no obstante, poseen una
amplia experiencia docente. En total acumulan mas de 30 afios de experiencia docente y 30 articulos publicados.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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QuimMICcA

La asignatura de Fundamentos de Quimica Analitica tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 5,2 ECTS de clases magistrales,
¢ 0,8 ECTS de de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales
e 7 grupos para las practicas de laboratorio

Toda la docuencia la cubre un CU

La asignatura de Técnicas Instrumentales de Andlisis Quimico tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

e 4 ECTS de clases magistrales,
¢ 0,5 ECTS de clases de resolucién de problemas y casos
¢ 1,5 ECTS de de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

2 grupos para lasclases de resolucién de problemas y casos

¢ 10 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales y los casos los imparte 1 TU
Las précticas las imaprten 1 TUy 1 COD

La asignatura de Fundamentos en Ingenieria Quimica tiene 6 ECTS gque se distribuyen en:
¢ 4,8 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,8 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0,4 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales

¢ 5 grupos para las practicas informatizadas

e 5 grupos para las practicas de laboratorio

Toda la docencia la cubre 1 TU

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Fisica General y Fundamentos del Analisis Fisico tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3,6 ECTS de clases magistrales,

¢ 1 ECTS de seminarios de resolucion de problemas y casos

¢ 1,4 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccidn con el/la estudiante
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 1 TU
Los seminarios de resolucién de problemas y casos se cubren con 1 TU
Las practicas de laboratorios se cubren con 1 TUy 1 PPL
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MATEMATICAS

Perfil Docente
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1 3 si TU si Dr. Matematicas Innovacién docente con TIC TC 31 >20 no 0 >10
1 1,2 si TU si Dr. Matematicas Innovacién docente con TIC TC 31 >20 no 0 >10

. . L. Geometria Algebraica. Teoria de .
L. 1 1,2 si Asoc. si Dr. Matematicas . . ) si TP 14 0 no 0 >10
Matematicas Singularidades. Algebra.
4 1,8 si TU si Dr. Matematicas Innovacién docente con TIC TC 31 >20 no 0 >10
. . L. Geometria Algebraica. Teoria de .
4 1,8 si Asoc. si Dr. Matematicas R X J si TP 14 0 no 0 >10
Singularidades. Algebra.

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura Matematicas tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3 ECTS de clases magistrales,

e 1,2 ECTS de clases de problemas y

¢ 1,8 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de entre 58-62 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

¢ 1 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante y
e 4 grupos para las practicas informatizadas

Las clases magistrales se cubren con 1 TU, que se encarga del grupo completo de 3 ECTS
Las clases de problemas estan cubiertas por 1 TU que imparte 1 grupo de 1 ECTS y 1 profesor sustituto que imparte 1 grupo de 0,2 ECTS
Para las practicas informatizadas se cuenta con 1 TU que se encarga de los 4 grupos de 0,8 ECTS y un profesor sustituto que se encarga de los 4 grupos de 1 ECTS
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1 35 si TU si Dr. Biologia Microbiologia celular TC >10 0 si 3 %
1 35 si TU si Dr. Veterinaria Epidemiologia TC | >10 0 si 4 g
1 35 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TP >20 0 si 0 16 8
1 35 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >20 0 si 0 25 ;
1 35 si Asoc. no Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >10 0 si 0 2 %
1 35 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico tc >5 0 no 0 0 g
4 105 si TU si Dr. Biologia Microbiologia celular TC >10 0 si 3 8_,
4 105 i TU si Dr. Veterinaria Epidemiologia TC | >10 0 si 4 5
Biologia 4 05 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TP >20 0 si 0 16 §
& 4 05 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TC >20 0 si 0 25 é
4 105 si Asoc. no Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >10 0 si 0 2 %5
4 05 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico tc >5 0 no 0 0 g
6 2 si TU si Dr. Biologia Microbiologia celular TC >10 0 si 3 E
6 | 2 si TU si Dr. Veterinaria Epidemiologia TC | >10 0 si 4 E
6 2 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TP >20 0 si 0 16 &
6 2 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >20 0 si 0 25 %
6 2 si Asoc. no Dr. Veterinaria Diagndstico TC >10 0 si 0 2 §
6 2 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnéstico tc >5 0 no 0 0 g
0
* Personal Investigador en Formacion ®
[{e]
[Te)
La materia de biologia tiene 6 ECTS que se distribuyen en: §
¢ 3,5 ECTS de clases magistrales, N
(2]
¢ 0,5 ECTS de clases de seminarios ©
e 2 ECTS de practicas de laboratorio. %
S
Con una matricula de entre 70-90 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en: @
e 1 grupos para las clases magistrales, 8
® 4 grupos para las clases de seminarios donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante %
(@]
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
BIOLOGIA
® 6 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios estd limitado).

Las clases magistrales se cubren con 2 TUs y, que se encargan cada uno de ellos de las distintas partes de la materia. Ademas, 6 clases son impartidas por Asoc doctores con experiencia en diagnostico
o temas muy especificos. Las clases de seminarios estan cubiertas por todos los profesores que realizan también la labor de tutorizar los grupos. Las practicas de laboratorios se realizan por Asociados.

CSV: 962824504975922424156185 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es
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BIOQUIMICA
Perfil Docente
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1 45 i Ccu si Dr. Bioquimica Biogénesis y Patologia Mitocondrial (o[V] TC | >19 si 4
L. 2 05 i CuU si Dr. Bioquimica Biogénesis y Patologia Mitocondrial CuU TC | >19 si 4
B
loquimica - . - . R g - .
6 1 si cu si Dr. Bioquimica Biogénesis y Patologia Mitocondrial Cu TC | >19 si 4
6 1 si Becario no Lic. Biotecnologia Biogénesis y Patologia Mitocondrial TP 1 si 0 4

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Bioquimica tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
e 4,5 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,5 ECTS de seminarios de resolucién de problemas y casos

e 1 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

® 2 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccidn con el/la estudiante
® 6 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 1 CU
Los seminarios de resolucién de problemas y casos se cubren con 1 CU
Las practicas de laboratorio se cubren con 1 CU. En la docencia colabora un becario pero siempre de forma simultanea al CU (los dos imparten las practicas a todos los grupos)
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*Personal investigador en formacién

La materia Fundamentos de Economia Alimentaria tiene 6 créditos que se distribuyen en:
e 3,7 ECTS de clases magistrales tedrico-practicas.

¢ 1,1 ECTS de clases de resolucion de casos pracitcos informatizadas

e 1,2 ECTS de seminarios

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales,

® 5 grupos para las clases de resolucion de casos practicos que se requiere mas interaccion con el/la estudiante y
® 3 grupos para los seminarios dado que se trabaja en grupos.

Las clases magistrales se cubren con 3 TU y se corresponden con las tres primeras lineas.
Las clases de de resolucién de casos practicos con 5 grupos se imparten por dos profesoras titulares con 0,5y 0,6 créditos cada una y una profesora permanente laboral que se encarga de la imparticion de 1 crédito. En
dichas practicas colaboran dos personas en formacidn que imparten 0,2 y 0,3 créditos cada una. Asi mismo, los seminarios y trabajos docentes se cubren con tres profesoras titulares que imparten, 0,6, 0,4y 0,2 créditos

cada una.
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FISIOLOGIA
Perfil Docente
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La asignatura de Fisiologia General y de la Nutricion tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
e 4 ECTS de clases magistrales,

® 0,4 ECTS de seminarios de resoluciéon de problemas ycasos

e 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

® 0,4 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

¢ 5 grupos para las practicas informatizadas

Las clases magistrale y, Resolucidn de problemas y casos se cubren con 2 CUy 1 TU
Las practicas de laboratorios se cubren con 2 CUy 1 TU
Las practicas informatizadas se cubrencon 1 CUyy 1 TU
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PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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Materias Primas
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* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Produccion de Materias Primas en la industria alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 4,5 ECTS de clases magistrales,

® 0,75 ECTS de clases de resolucion de problemas y casos

® 0,6 ECTS de de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para lasclases de resolucion de problemas y casos

e 7 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales y los seminarios de problemas y casos los imparten 1 CUy 1 COD
Las practicas las imaprten 1 COD y 1 asociado
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OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
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. . L L. Envasado alimentos Operaciones .
1 44 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) . P TC | >30 0 si 6
Operaciones culinarias
Basicas en la . . L L Envasado alimentos Operaciones .
. 5 1 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) . P TC | >30 0 si 6
Industria culinarias
Alimentaria E : :
. . . L nvasado alimentos Operaciones .
5106 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) linari P TC | >30 0 si 6
culinarias

* Personal Investigador en Formacion

La materia de Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
e 4,4 ECTS de clases magistrales de teoria y problemas

¢ 1,0 ECTS de practicas de laboratorio y planta piloto

¢ 0,6 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de entre 55-80 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupos para las clases magistrales,

® 5 grupos para las practicas de laboratorio y planta piloto

® 5 grupos para las practicas informatizadas

La totalidad de la docencia se cubre con 1TU.
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de .
137 si cu si 10, >eguridady oglay tecnolog TC 20 2 si 6
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de
137 i TU si 10, >eguridady Blay 08 TC 20 2 si 1
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de .
2 04 i cu si 10, >eguridady oglay tecnolog TC 20 2 si 6
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de X
5 1,8 i cu si 10, >eguridady olay tecnolog TC >20 2 si 6
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de .
5 19 i U si 10, >eguridady oglay tecnolog TC 20 2 si 1
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Grado CTA, Master en Calidad, Microbiologia y tecnologias de
119 i PIF no Seguridad y Tecnologia de los g ¥ . € TP >20 0 si 0 3
k conservacion de los alimentos
Alimentos
1 37 i Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 - si 4
1 04 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC | >20 - si 4
Tecnologiadelos | 5 1,9 i cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC | >20 - si 4
alimentos 5 116 si Becario no Graduada CTA Tecnologia de Alimentos TC 0 0 si 0 3
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
1 29 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
Analisis y evaluacion de seguridad
1 29 si Asoc. si Dra. Veterinaria . y4 & TP >20 si 4 29
alimentaria
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
1 1 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
Analisis y evaluacion de seguridad
3 /04 si Asoc. si Dra. Veterinaria . yA & TP >20 si 4 29
alimentaria
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
2 105 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
5 11,2 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos & TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tecnologia de los
alimentos

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Desarrollo tecnoldgico de nuevos

Acreditacion

5 11,2 si Asoc si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos productos y procesos ANECA CD TP 18 si 16

1 4,1 si Cu (1) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 7

1 41 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

2 102 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

5 113 si CuU (1) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 7

5 113 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

5 113 si PPL (1) si Dra. CTA Tecnologia de Alimentos TC  >15 si 2

5 113 si PPL (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 si 3

3 .04 si Cu (1) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 7

3 04 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

5104 si PIF* no Graduado y Master CTA Tecnologia de Alimentos TC 2 no 0 1

1 3,4 i Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1

1 3,4 i Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1

2 16 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1

2 1,6 si Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1

2 04 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1 2

2 04 si Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1 0

5 15 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1

5 14 Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1

514 PIF no Ldo. CTA Tecnologia de Alimentos TP 3 si 9

1 4,5 si PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC  >15 si 2
Calidad del aceite oliva, Nuevas

1 45 i TU si Dr. Veterinaria tecnolog. para aprovechamiento de TC >20 si 4
subproductos

5112 si AS si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TP >20 si 0 16

5112 si PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC >15 si 2

5112 si PIF* no Graduado en CTA Desarrollo de bioplasticos TP 2 si 0 1

1 03 i PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC >15 si 2

1 3 si TU Si Dr. Quimica Quimic{a Analitica del Aromayy TC | >20 si 5+1
Enologia

2 05 i U si Dr. Quimica Quimica Analitica del Aromayy TC >20 si 5+l
Enologia

2 105 ssi TU si Dr. Quimica Quimic{a Analitica del Aromayy TC | >20 si 5+1
Enologia

2 /05 si CDOoC si Dr. Quimica HPTLC-MS TC >2 si 1

5 2 s TU si Dr. Quimica Quimica Analitica del Aroma y TC >20 si 5+1

Enologia
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

si CcDhoC si Dr. Quimica HPTLC-MS TC >2 si
Tecnologiadelos | 5 | 2 si TU si Dr. Quimica Quimica Analitica TC >20 si 4
alimentos Desarrollo de nuevos envases
5 2 si Becario no Grado Quimica con Master activos 1 si 1

* Personal Investigador en Formacién

La asignatura Tecnologia de los Alimentos | tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3,7 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,4 ECTS de clases de problemas y

¢ 1,9 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

® 2 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccién con el/la estudiante y

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

La teoria la imparten un CU y un TU y los problemas un CU. Para las practicas de laboratorios, participan 1 CU, un TU y un PIF. Este ultimo participa siempre simultdneamente con el TU o el CU en la docencia.
El becario participa en tantas horas de docencia como su dedicacién docente se lo permite segtn el POD establecido. El TU y/o el CU supervisan la labor docente del becario para promover su formacion en
este dmbito de la docencia.

La asignatura Tecnologia de los Alimentos |l tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3,7 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,4 ECTS de clases de problemas y

¢ 1,9 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

¢ 1 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccién con el/la estudiante y

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (debido a que las practicas se hacen en la sala de procesado con equipos unitarios, los grupos a veces se subdividen a su vez en dos, que son los subgrupos
correspondientes a los trabajos de integracion. Si se consideran los trabajos de integracidn, serian 10 subgrupos).

Las clases magistrales y las de problemas se cubren con 1 CU.

Para las practicas de laboratorios, participan 1 CU y un "becario" que participan simultdaneamente en la docencia de todos los grupos de practicas. El becario participa en tantas horas de docencia como su
dedicacion docente se lo permite seguiin el POD establecido). Ambos profesores estan a la vez impartiendo la docencia con el mismo grupo. El CU supervisa la labor docente del becario para promover su
formacién en este dmbito de la docencia.

La asignatura de Cocinado Industrial y Restauracién Colectiva tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 2,9 ECTS de clases magistrales,

e 1 ECTS de resolucion de problemas y casos,

¢ 0,3 ECTS de clases de practicas informatizadas
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

* 0,5 ECTS de practicas especiales (visitas)
® 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de 53 estudiantes, los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

* 2 grupos para las clases de resolucién de problemas donde se requiere mas interaccién con el/la estudiante

® 2 grupos para las practicas especiales (visitas)

® 3 grupos para las clases de practicas informaticas y

® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios estd limitado).

Las clases magistrales se cubren con 1 PPLy 1 AS doctor
Las clases de resolucion de problemas estan cubiertas por 1 PPL
Las précticas informatizadas las realiza un profesor AS doctor.

La asignatura de Tenologia de la Leche y los ovoproductos tiene 6 ECTS gue se distribuyen en:
¢ 4.1 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,2 ECTS de seminarios de resolucion de problemas ycasos

¢ 1,3 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0,4 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales

2 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante
® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).
e 3 grupos para las practicas especiales

Las clases magistrales, Resolucion de problemas y casos, Practicas especiales y Trabajos docentes se cubren con 2 CU
Las practicas de laboratorios se cubren con 2 CU, 2 PPL y 1 PIF de apoyo (no computa).
Las practicas especiales de cubren con 2 CU

La asignatura de Tecnologia de la carne y el pescado tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3,4 ECTS de clases magistrales,

¢ 1,6 ECTS de clases de problemas y

* 0,4 ECTS de practicas especiales/visitas y

¢ 1,4 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

e 2 grupos para las clases de problemas y practicas especiales

® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Todas las actividades se cubren con 1 CU y 1 Ayudante. En el caso de las practicas ademads con el apoyo de un PIF.

La asignatura de Tenologia de los productos vegetales tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 4.4 ECTS de clases magistrales,

e 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0.3 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).
¢ 1 grupo para las practicas especiales

Las clases magistrales, Resolucion de problemas y casos, Practicas especiales y Trabajos docentes se cubrencon 1 PPLy 1 TU
Las précticas de laboratorios se cubren con 1 PPL 1 asociado y 1 PIF de apoyo.
Las précticas especiales de cubren con 1 PPL

La asignatura de Enologia tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

® 3 ECTS de clases magistrales,

e 2 ECTS de practicas de cata y laboratorio

* 0,5 ECTS de seminarios y

0,5 ECTS de practicas especiales (visita a una bodega)

Con una matricula de entre 40-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

® 1 grupo para las clases magistrales,

® 2 grupos para las clases de seminarios donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante,

® 5 grupos para las practicas de cata y laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado) y

® 2 grupos para las clases de practicas especiales donde se requiere mas control de los estudiantes en las instalaciones de la bodega.

Las clases magistrales se cubren con 1 TU, que se encarga del Unico grupo de teoria.

Las clases de seminarios estan cubiertas por 1 TU para los dos grupos.

Las clases de practicas especiales estan cubiertas por 1 TU y 1 contratado doctor para acompafiar a los dos grupos en las instalaciones de la bodega. Las clases praticas de cata estan cubiertas por 1 TU y un
investigador en formacidn tutorizado para la practica en la que se maneja mas material. Y las clases practicas de laboratorio estan cubiertas con un contratado doctor para los 5 grupos, apoyado en los dias que
requieren mas control de los montajes, por un investigador en formacidn tutorizado o un TU.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
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1 3,8 si Ccu Dra. Veterinaria Genética TC >20 4 si 5+1

1 3,8 si Ccu Dra. Veterinaria Genética TC >20 4 si 6+1

1 38 si TU Dr. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC 14 4 si 3

Biotecnologia 1 38 si TU Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >20 4 si

Alimentaria 1 02| si TU Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >20 4 si 4

5 2 si CuU Dra. Veterinaria Genética TC >20 4 si 5+1

5 2 si TU Dra. Univ. Zaragoza Genética TC 15 4 si 2+1

5 2 si TU Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC >20 4 si 4

6 ECTS que se distribuyen en:

¢ 3,8 ECTS de clases magistrales,

® 0,2 ECTS de clases de seminarios

e 2 ECTS de practicas (1,6 de laboratorio, 0,4 informatizadas).

Con una matricula de unos 60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales y seminarios,
® 5 grupos para las practicas

Las clases magistrales y seminarios se cubren con 2 CUy 2 TU.
Para las practicas de laboratorios se cuentacon 1 CUy 2 TU.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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* Personal Investigador en Formacion I
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S
La materia de Disefio industrial y gestion medioambiental tiene 6 ECTS que se distribuyen en: 2
® 3,8 ECTS de clases magistrales, S
o 1 ECTS de clases de problemas §
e 1,6 ECTS de practicas informatizadas <
¢ 0,3 ECTS de practicas de laboratorio. 8
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INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales,

e 1 grupos para las clases de problemas

e 4 grupos para las practicas de laboratorioy las informatizadas

Las clases magistrales se cubren con2 TUy 1 CD
Las clases de problemas y las précticas estan cubiertas por 1 TU
Las practicas informatizas se cubren con 2 TU y 1 CD que dan, cada uno practicas diferentes

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
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alimentos 1 6 Si CuU Si Dr. Biogimica Bioquimica de los alimentos TC | >30 si 6

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Bioquimica de los alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 6 ECTS de clases magistrales,

Con una matricula de entre 65-75 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales,

Las clases magistrales se cubren con 1 CU
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

BROMATOLOGIA
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137 si TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
137 si TU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
137 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TC 6 0 si 1
} 3103 si TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
Bromatologia - - — 5 - - 5 -
3103 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos jNutnuon y Bromatologia TC 9 1 si 12
5 2 si TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
5 2 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TC 9 1 si 12
5 2 si Aso si Dra .Veterinaria Nutricion y Bromatologia TP 12 0 si 4 39

La materia de Bromatologia tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3,7 ECTS de clases magistrales

* 0,3 ECTS de clases de problemas

® 2,0 ECTS de practicas de laboratorio

Con una matricula de entre 56 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

e 3 grupos para las clases de problemas

e 5 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 2 TUy 1 AY Dr.
Las clases de problemas estdn cubiertas por 1 TU y 1 AY Dr.
Para las practicas de laboratorios se cuenta con 1 TU, 1 AY Dr.y 1 Asociado
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS

Perfil Docente
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3 /06 si CU (1) si Dr. Ciencias Quimicas Tecnologia Alimentos TC | >30 si 7
Andlisis Quimico d 5 2 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >30 si 7
nalisis Quimico de
los Alimentos 5 2 si PPL (1) si Dra. CTA Tecnologia Alimentos TC | >10 si 2
5 2 si PPL (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >20 si 3
5 2 si PIF* no Graduado y Master CTA Tecnologia Alimentos TC 2 no 0 1
2 |06 i CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >30 si 7

* Personal Investigador en Formacion

La materia de Analisis Quimico de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 2.8 ECTS de clases magistrales,

¢ 0.6 ECTS de seminarios de resolucion de problemas ycasos

e 2 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0.6 ECTS de practicas especiales.

¢ 7.8 h de Trabajos docentes.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios estd limitado).
e 2 grupos para las practicas especiales

Las clases magistrales, de Resolucion de problemas y casos, Practicas especiales y Trabajos docentes se cubren con 2 CU

Las practicas de laboratorios se cubren con 1 CU (imparte 1 practica de 4 h a 5 grupos), 1 PPL (imparte 1 practica de 4 h a 5 grupos), 1 PPL (imparte 3 practicas de 4 h a 5 grupos) y un PIF que apoya en
1 practica de 4 h a 5 grupos (no computa, las imparte siempre acompafiada de un CU o PPL).
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

ANALISIS FiSICO Y SENSORIAL DE ALIMENTOS

Perfil Docente
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1 3 si CDOC si Dr. Fisica Fibras y Comunicaciones Opticas TC 9 si 1
1 3 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 0 si 5+1
1 3 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4
1 3 si AYD si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1
2 1 si TU si Dr. Fisica Dindmica no lineal TC | >20 si 2
Analisis Fisico y Sensorial | 2 1 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 0 si 5+1
de los Alimentos 2 1 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4
2 1 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC| >35 ai 6
5 2 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4
5 2 si TU si Dr. Fisica Dindmica no lineal TC | >20 si 2
5 2 si AYD si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1
5 2 si PIF no Tecnologia de Alimentos TC 1 si 1

La materia de Analisis Fisico y Sensorial de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3 ECTS de clases magistrales,

¢ 1 ECTS de seminarios de resolucion de problemas ycasos

e 2 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales

®2 grupos para las clases de resolucidn de problemas y casos

e 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).

Las clases magistrales, se cubren con 1 CU, 1 TU, 1 CDOCY 1 AYUDANTE DOCTOR
Las clases de resolucipn de problemas se cubre con 2 CUy 2 TU
Las practicas de laboratorios se cubren con 2 CU y 1 ayudante doctor. En las mismas participa un PIF siempre de forma conjunta con la CU.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Perfil Docente
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1 37 si CuU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 si 5
1 37 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
1 37 si AY Dr. si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
3 03 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
3 03 si AY Dr. si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
5 2 si CuU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 si 5
X . 3 5 2 si Asociado si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TP si
Microbiologia de ; ; o . -
. 5 2 si Asociado no Nutricion y Bromatologia TP 15 si 0
los Alimentos - - — - - -
1 2 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC >20 1 si 4
12 si AY Dr. si Dr . Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
32 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
32 si AY Dr. si Dr . Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
5 2 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
5 2 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TC 6 si 1
5 2 si Asociado si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TP si 29

La materia de Microbiologia de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

¢ 3,7 ECTS de clases magistrales
¢ 0,3 ECTS de clases de problemas
® 2,0 ECTS de précticas de laboratorio

Con una matricula de 55 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de problemas

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 1 CU, 1 TUy 1 AY Dr.

Las clases de problemas estan cubiertas por 1 TU y 1 AY Dr.

Para las précticas de laboratorios se cuenta con 1 CU Y 2 Asociados
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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

La materia de Analisis Microbiolégico de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

¢ 2,0 ECTS de clases magistrales
® 2,0 ECTS de clases de problemas
® 2,0 ECTS de précticas de laboratorio

Con una matricula de entre 65 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos clases de problemas

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 1 TU y 1 AY Dr&
Las clases de problemas estan cubiertas por 1 TU y 1 AY Dr.
Para las practicas de laboratorio se cuenta con 1 TU, 1 AY Dr. y 1 Asociado

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
s © "g ~ & 8. .
) w
wn S 2 ~ © — [ e 3 —~ X
o [Saa] 0 T [ - . s~ = o ()
e S8 cEEL|E|G EE8 | Pus 8 E
8| 3|5 €5 ¢ NI -SRI - 'S 8 S SRR NN B=ie
0 :E ~ I : w 4 . . r -G 4 -U -a : ‘c -ﬂ
Materia & |5 | o| Categoria | &7 g 2 . .. Ambito de trabajo o lineade | § 3P Se|E|m2| EmE | S8 |5|YS
19 |® £l (figurade T oS Titulacion 2L =8| §5|8€8%| 9% | o528
Wiy g7 o X5 investigacion ST ET| G| & 8 > v |6 3B |d|ne
o, | ¥ | € L] contratacion) SR y0os | R|IGES| SYs T o9 gy
Z|2|8 g <3 smcz|S|t2| 25 |RaE|2[2¢
2 age <zZ85 (5|9 223 |20d =
5 ] < 5o |9 E‘ & E = = = @l
p S o <3 (0O & g & | B £ =
wn a3 ~ v ©
<~ = o.
. . . Analisis y evaluacion de la .
1 /35 si CoD si Dr. Univ. Zaragoza . Lic. en CTA . X ) TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
X X X . Analisis y evaluacion de la .
1 35 si CoD si Dr. Univ. Zaragoza. Lic. en Veterinaria . X . TC >10 1 si 2
seguridad alimentaria
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad 2TC+4
1 35 Si AY Dr. si R € ¥ J R . glayseg TC 0 si 1
Alimentos. Grado CTA alimentaria TP
X i X Analisis y evaluacion de la X
1 /0.2 Si CcoD si Dr. Univ. Zaragoza . Lic. en CTA R X . TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
Analisis y evaluacion de la
4 114 Si coD si Dr. Univ. Zaragoza . Lic. en CTA Rk y X . TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
X i X L Analisis y evaluacion de la X
4 14 si CoD si Dr. Univ. Zaragoza. Lic. en Veterinaria . X . TC >10 1 si 2
seguridad alimentaria
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad 2TC+4
4 114 si AY Dr. si Al G gd CTA ¥ J i . glayseg TC P 0 si 1
Higiene y Seguridad imentos. Grado alimentaria
i i Analisis y evaluacion de la
Alimentaria | 5 g9 cop s Dr.Univ. Zaragoza . Lic. en CTA Sy e _ € 19 1 si 2
seguridad alimentaria
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad 2TC+4
5 09 si AY Dr. si , & v & : oBlayseg TC 0 si 1
Alimentos. Grado CTA alimentaria TP
. Dr. por la Universidad de Zaragoza . Analisis y evaluacion de la .
1 /35 si CcoD si . . . TC 19 1 Si 2
Grado en CTA seguridad alimentaria
. . . Analisis y evaluacion de la .
1 /35 si CuU si Dr. Veterinaria Univ. Zaragoza . X ) TC 34 1 si 5
seguridad alimentaria
X i Analisis y evaluacion de la X
1 /09 si CoD si Dr. Univ. Zaragoza . Grado CTA . X . TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
Gestion de la seguridad
1103 Si Asoc. no Licenciado en Ciencias Quimicas K . g TP >5 0 no
alimentaria
P . Gestion de la seguridad
5103 Si Asoc. no Lic. Ciencias Quimicas . . TP >5 0 no
alimentaria
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

5113 si CoD si Dr. Univ. Zaragoza . Grado CTA Analis.is Y ev.aluacién' dela TC 19 si 2
seguridad alimentaria
5 13 i AY DI i Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad Tc 2TC+4 i 1
! Alimentos. Grado CTA alimentaria TP

1 3 si cu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4

Higieney Seguridad | 1 |06 i CcoD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC | >10 si 2
Alimentaria 2 102 si Ccu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4
2 /05 si coD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2

2 103 si Asoc. no Grado Seguridad alimentaria TP >5 no 0

4 0.2 si Ccu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4

4 0.2 si coD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2

5107 si Ccu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4

5105 si coD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Higiene Alimentaria General tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 35 h (3,5 ECTS) de clases magistrales,

* 2 h (0,2 ECTS) de problemas y casos

e 14 h (1,4 ECTS) de clases de practicas informatizadas

* 9 h (0,9 ECTS) de practicas de laboratorio

Con una matricula de aproximadamente 60 estudiantes, los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

e 2 grupos para las clases de problemas y casos

® 5 grupos para las practicas de laboratorio y las practicas informatizadas

e 4 grupos para las practicas informatizadas

Las clases se cubren con el siguiente profesorado: 1 CD: 25 h de clases magistrales, 6 h de practicas informatizadas (x 4 grupos= 24 h), 6 h de practicas de laboratorio (x 5 grupos= 30 h) y 2 h de problemas y casos (x 2
grupos =4 h); 1 CD: 4 h de clases magistrales, 2 h de practicas informatizadas (x4 grupos= 8 h); 1 AyDr: 6 h de clases magistrales; 6 h de practicas informatizadas (x4 grupos= 24 h) y 3 h de practicas de laboratorio (x 5
grupos= 15 h)

La asignatura de Higiene Alimentaria Aplicada tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

® 35 h (3,5 ECTS) de clases magistrales,

* 9 h (0,9 ECTS) de clases de resolucion de problemas y casos

¢ 13 h (1,3 ECTS) de practicas de laboratorio

¢ 3 h (0,3 ECTS) de practicas especiales (visita a una industria agroalimentaria)

Con una matricula de aproximadamente 60 alumnos, los estudiantes se dividen en:
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

e 2 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos

® 5 grupos para las practicas de laboratorio y las practicas especiales (se visitan industrias agroalimentarias en grupos pequefios, dado que por las caracteristicas del sector y la necesidad de garantizar la seguridad
alimentaria no se permiten los grupos grandes)

Las clases magistrales se cubren con 1 CD que imparte 27 hy otro 1 CD que imparte las 8 h restantes. En relacidn a la docencia practica esta es impartida por: 1 CD que imparte 9 horas de problemas y casos (x 2
grupos = 18 h); 6 h de practicas de laboratorio (x 5 grupos = 30 h) y por 1 AY Dr que imparte 7 horas de practicas de laboratorio (x 5 grupos= 35 h). Un profesor asociado imparte las 3 horas de practicas especiales (x
5 grupos= 15 h).

La asignatura Gestién de la seguridad alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

® 3,6 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,9 ECTS de clases de problemas

e 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

0,3 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de 54 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales,

® 2 grupos para las clases de probemas donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante y

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque se requiere un nimero limitado de estudiantes que conforman los grupos de trabajo).
4 grupos para las practicas informatizadas (porque el nimero de puestos de trabajo de las aulas informatizadas esta limitado)
Las clases magistrales se cubren con 1 CU (3 ECTS y 1 COD (0,6 ECTS),

Las clases de problemas estan cubiertas con 1 CU (0,3 ECTS), 1 COD (0,3 ECTS) y 1 asociado no doctor (0,3 ECTS)

Las practicas de laboratorio se cubren con 1 CU (0,7 ECTS) y 1 COD (0,5 ECTS),
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

DIRECCION DE EMPRESAS ALIMENTARIAS

Perfil Docente
o
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21915 S| (fgurade 5 &E Titulacién Ambito de trabajo o linea de investigacion = g E S|lo|ce| 8 29 Vls|ly e
o, | ¥ | € L] contratacion) oL 99065 |R|ISS Sud [ Ow|n 5
Z|=|2 823 Swez| 8|22 = 2g BEE | |2 ¢
Z|a ges <z 85 |35| 8 a588 |28 |%|2E
5 33 <So|l9g SExs |3 > a °
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= %
13 si TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentario TC | >20 0 si 2
Direccién de 13 si TU si Dra. Veterinaria Sostenibilidad sistema agroalimentario y marketing TC >20 0 si 3
empresas 3128 i TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentario TC >20 0 si 2
alimentarias 3128 si TU si Dra. Veterinaria Sostenibilidad sistema agroalimentario y marketing TC | >20 0 si 3
3102 si TU si Dr. Economia Marketing agroalimentario TC 15 0 si 3

La materia Direccién de empresas alimentarias tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3 ECTS de clases magistrales,

® 2,8 ECTS de clases practicas de resolucién de problemas y

¢ 0,2 ECTS de practicas en aula informatica.

Con una matricula de entre 60y 70 estudiantes los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales,
* 3 grupos para las clases practicas de resolucién de problemas vy para las practicas en aula informatica donde se requiere mds interaccidn con el/la estudiante.

Las clases magistrales se cubren con 2 TU, que se encargan cada uno de ellos de 1,5 créditos de la totalidad de 3 créditos ECTS de teoria.
Las clases de problemas estan cubiertas por 3 TU, un TU imparte 8 clases practicas de resolucion de problemas de 2 horas, que equivalen a 1,6 créditos, otro TU imparte 4 clases practicas de resolucién de problemas de
dos horas que equivalen a 0,8 créditos y un tercer TU imparte dos clases précticas de resolucién de problemas en aula y una tercera en aula informatica, con un total de 0,6 créditos.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

GESTION INTEGRAL DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Perfil Docente
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1 34 i TU si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 37 1 si 4

Gestion integralde | 1 | 3,4 si TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentaria TC 20 0 si 2
la calidad en la 1 34 si AYD si Dr. Ingenieria Ingenieria de los procesos de disefio y fabricacion TC 25 4 si 1
industria 4 126 i TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC 37 1 si 4
alimentaria 4 26| si TU si Dr. Economia Marketing agroalimentario TC 15 0 si 3

4 126 i AYD si Dr. Ingenieria Ingenieria de los procesos de disefio y fabricacion TC 25 4 si 1

La asignatura de Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3,4 ECTS de clases magistrales y
¢ 2,6 ECTS de practicas informatizadas.

Con una matricula de entre 50 y 60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales y
e 4 grupos para las practicas informatizadas

Las clases magistrales se cubren con 2 TU y 1 AYD.
Para las practicas informatizadas se cuenta con 3 TU y 1 Prof. AYD.
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LEGISLACION ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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1 37 si TU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
. . Dra. Cali ri S . . . . . i
4 2 si AYD si a.Ca c’iad, segu 'dady Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC 9 si Pte. resolucién
Legislacién tecnologia de los alimentos (12)
R . ) . Dr. Calidad, seguridad o i . . . 2TC+4T .
Alimentaria 4 2 si AYD si o 8 R Y Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC Si 1
tecnologia de los alimentos p
4 2 si TU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
5 03 si TU Si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1

La Asignatura Legislacion Alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
3,7 ECTS de clases magistrales
2,3 ECTS de clases practicas

Con una matricula de 59 estudiantes en el curso 2023/24, los estudiantes se dividen en:
1 grupo para las clases magistrales
4 grupos de practicas informatizadas, donde se requiere mds interaccién con el/la estudiante y el uso de ordenador
5 grupos de practicas de laboratorio, donde se aplican los conceptos de un trabajo tuelado coordinado con las asignaturas Tecnologia de los Alimentos Il e Higiene Alimentaria Aplicada

Las clases magistrales se cubren con 1 TU (la coordinadora de la asignatura).
Las clases practicas estan cubiertas por 2 AYD, que se encargan de las tres primeras sesiones de practicas informatizadas (0,9 ECTS), y por 1 TU (la coordinadora de la asignatura) que se encarga del resto de sesiones de practicas (1,4 ECTS).
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

NUTRICION Y DIETETICA

Perfil Docente
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1 44 si cu si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC | >20 0 si 5
X Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los L 3 .
1 |44 si AY Dr. Si Alimentos & y g Nutricion y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
Nutricion X i Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los , , .
- Y 5 04 si AY Dr. Si . 8 y g Nutricion y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
Dietética Alimentos
i X Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los L 3 .
4 11,2 si AY Dr. si . g y g Nutricion y Bromatologia TC 9 1 Si 0 12
Alimentos
4 1,2 si CcuU si Dr. Veterinaria Nutricidn y Bromatologia TC| >20 0 si 5

La asignatura de Nutricion y Dietética tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 4,4 ECTS de clases magistrales,

® 0,4 ECTS de practicas de laboratorio y

e 1,2 ECTS de practicas informatizadas.

Con una matricula de entre 45-50 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado)

® 4 grupos para las practicas informatizadas donde se requiere mas interaccién con los estudiantes, asi como la utilizacidon de software especifico

Las clases magistrales se cubren con 1 CU y 1 AY Dr., que se reparten las clases magistrales del Unico grupo docente, a razén de 2,4y 2,0 ECTS, respectivamente.
Las practicas de laboratorio (0,4 ECTS) estan cubiertas por 1 AY Dr., que imparte los 5 grupos de practicas establecidos por el Centro.

Para las practicas informatizadas, que se imparten a los 4 grupos establecidos por el Centro, se cuenta con 1 AY Dr. que se encarga de una sesion (0,4 ECTS)

y con 1 CU que imparte las 2 sesiones restantes (0,8 ECTS).
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

SALUD PUBLICA Y ALIMENTACION

Perfil Docente
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Salud Publica 'y 1 4 si TU si Dr. Medicina Salud Publica TC 18 2 si 3
Alimentacién 4 2 si TU si Dr. Medicina Salud Publica TC 18 2 si 3

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Salud Publica y Alimentacion tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
e 4 ECTS de clases magistrales y
e 2 ECTS de practicas informatizadas.

Con una matricula de entre 50 y 60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales y
® 4 grupos para las practicas informatizadas

La docencia de todas ellas la imparte una TU.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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1 (22 si TU si Dra. Economia Marketing agroalimentario TC 15 0 si 3 3
1122 si TU si Dra. Ciencias Quimicas Ingenieria Quimica TC 22 si 4 S
1122 si TU Si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 37 1 si 4 ©
1122 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4 2
1119 si TU Si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 37 1 si 4 8
1119 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4 >
2 104 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4 g
2104 si PIF no Ldo. Veterinaria Tecnologia de Alimentos 1 si 0 1 g
1105 si TU Si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 Si 4 _coi
1 (20| si cuU si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC | >30 0 si 6 g’
1 (20| si TU si Dr. Economia Economia, Sociologia y Politica Agraria TC | 15,0 0 si 3 _g
1 (20| si TU si Dr. Ciencias Quimicas Ingenieria Quimica TC | >20 0 si 4 8
2 11,2 si CuU si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC | >30 0 si 6 3
2 112 si AY. DOC si Dr. Universidad de Zaragoza Nutricion y Bromatologia TC 9,0 1 si Pte 11 g
Intensificacion e 1104 SI’ Cu s! Dr. Veter{nar!a Tecnologlla de AI!mentos TC >30 0 SI] 6 o
innovacién en el 2 |14 i CuU Si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC | >30 0 si 6 5
sector 1127 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 0 si 5+1 fo?
agroalimentario 1127 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC | >20 >20 si i
1127 si TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentario TC | >20 0 si 2 5}
)
Sostenibilidad sistema agroalimentario el
1127 si TU si Dra. Veterinaria i € Y TC >20 0 si 3 %
marketing o
=
Bi duct bi bustibl rtir d 5
1 27| si U si|Dr. Ciencias Quimicas ioproductos y blocombustibles a partir & S| TC | >20 0 si 4 9
biomasa y residuos )
1127 si AYD si Dr. Universida de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1 3
1123] si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 0 si 5+1 ©
1123]| si AYD si Dr. Universida de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 Si 1 o
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. . Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de L ; i [
1 (23] si AY Dr. si ) 8 v 8 Nutricién y Bromatologia TC 9 1 si 0 12 <
los Alimentos N
Dr. Ciencia y Tecnologia de los 3
1123 si Asociado si R y g Nutricion y Bromatologia TP si 29 2
Alimentos 2
1] 2 si PPL si Dra. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC | >15 si 2 3
112 si Asociado si Dr. Ciencia de los Alimentos Truficultura/seguridad alimentaria TC| >5 si 0 N
1] 2 si TU si Dra. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentaria TC | >30 si 2 Q
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INTENSIFICACION E INNOVACION EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

2 .09 i PIF* no Ciencia y Tecnologia de los Alimentos | Desarrollo de bioplasticos TP | >15 si 0 1
1112 si PPL si Dra. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC | >15 si 2
1112 si Asociado si Dr. Ciencia de los Alimentos Truficultura/seguridad alimentaria TC >5 si 0
1109 si PPL si Dra. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC | >15 si 2
1109 si Asociado si Dr. Ciencia de los Alimentos Truficultura/seguridad alimentaria TC >5 si 0
. . Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de L, , .
1 35 si AYD si . Nutricién y Bromatologia TC 2TC+4TP si 1
los Alimentos
Dra. Calidad, S idady T logia d . o . .
1 35 si AYD si re .a idad, seguridady Tecnologla de Nutricion y Bromatologia TC 2TC+7TP,  Si(1 afio) si pre » 12
Intensificacién e los Alimentos resolucién
i i6 Procesos y Lineas de Fabricacion. Logistica
innovacién en el 1 35 si TU si Dra. Ingeniera Industrial y g TC >20 si 7
sector InPlant y externa.
agroalimentario 1 35 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Envasado alimentos y Operaciones Culinarias TC | >20 N 6
1 35| si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC | >20 Si 4
1 35| si TU si Dra. Veterinaria Marketing agroalimentario TC | >20 Si 3
1 35 si TU Si Dra. Ciencias Quimicas Ingenieria Quimica TC | >20 si 4
1 35| si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC | >20 si 6
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de , , .
111 AYD si ' 8 v 8 Nutricién y Bromatologia TC 2TC+4TP si 1
los Alimentos
. . . Procesos y Lineas de Fabricacidn. Logistica .
111 TU si Dra. Ingeniera Industrial y 8 TC | >20 si 7
InPlant y externa.
111 TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Envasado alimentos y Operaciones Culinarias TC | >20 S| 6
111 TU si Dr. en Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC | >20 Si 4
Dra. Calidad, Seguridad y Tecnologia de , , . o . X
104 si AYD si X g y 813 %€/ Nutricién y Bromatologia TC 2TC+7TP  Si (1 afio) si pre. 12
los Alimentos resolucion

La asignatura de Intensificacidn en el en sector aceite, azlcar y productos derivados del cereal tenia 5 (pasard a 6) ECTS que se distribuyen en:

® 2,2 ECTS de clases magistrales,

® 1,9 ECTS de clases de resolucién de problemas
® 0,4 ECTS de practicas de laboratorio.

© 0,5 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 20-30 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

¢ 1 grupo para las clases de porblemas

® 2 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).
* 1 grupo para las practicas especiales

Las clases magistrales se cubren con 4 TU
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INTENSIFICACION E INNOVACION EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

Las clases de resolucién de problemas y casos se cubren con 2 Tus
Las practicas de laboratorios se cubren con 1 TU y 1 PIF de apoyo (no computa).
Las précticas especiales de cubren con 1 TU

® 2 ECTS de clases magistrales,

® 1,2 ECTS de clases de problemas

® 0,4 ECTS de practicas especiales

® 1,4 ECTS de practicas de laboratorio

Con una matricula de entre 24-26 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

® 1 grupo para las clases magistrales,

* 1 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccidn con el/la estudiante y
® 1 grupo para las clases de problemas y casos.

Las clases magistrales se cubren con 2 CU, 2 TU y 1 AYD.
Las clases de problemas estan cubiertas por 1 CU y 1 AYD.

La materia de Intensificacidn en el sector cérnico y del pescado tenia 5 ECTS (pasara a 6) que se distribuyen en:
® 2,7 ECTS de clases magistrales,
® 2,3 ECTS de clases de problemas y casos

Con una matricula de entre 20-30 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
® 1 grupo para las clases magistrales,
e 1 grupos para las clases de problemas y casos

Las clases magistrales se cubren con 2 CU, 3 TU, 1 Ayudante Doctor y 1 profesor asociado.
Las clases de problemas estdn cubiertas por 1 CU, 2 ayudantes doctor y 1 asociado.

La asignatura de Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas tenia 5 ECTS (pasard a 6) que se distribuyen en:
® 2 ECTS de clases magistrales,

© 0,9 ECTS de clases de resolucién de problemas

* 0,9 ECTS de practicas de laboratorio.

® 1.2 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 20-30 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales
¢ 1 grupo para las clases de porblemas

* 1 grupo para las practicas especiales

Las clases magistrales, se cubren con 2 TU, 1 PPLy 1 asociado.

La materia de Intensificacion en el sector ldcteo y de ovoproductos tenia 5 ECTS (pasaraa a 6) que se distribuyen en:

® 2 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).

Para las practicas de laboratorios se cuenta con 1 CU y normalmente con 1 contratado predoctoral* y/o 1 asociado para los dos grupos.

® 2 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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INTENSIFICACION E INNOVACION EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

Las de resolucién de problemas y casos con 1 PPLy 1 asociado
I as nracticas de lahoratorios se cubren con 1 PPl v 1 PIF de anovo (ho comnuta).

| as nracticas esneciales de cubren ean 1 PPl v 1 asnciadn

La asignatura de Innovacién en la industria alimentaria tendia 5 ECTS (sera 6) que se distribuyen en:

® 3,5 ECTS de clases magistrales,
¢ 1,1 ECTS de clases de problemas y casos, y
® 0,4 ECTS de practicas de informatizadas.

Con una matricula de 28 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales,

® 1 grupos para las clases de problemas y casos, y

* 1 grupos para las practicas informatizadas.

I ac claces magistrales racns nracticac v aulac infarmatizadas estan cuhiertas nar 1 CLI S TLI 2 AYD

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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Desarrollo tecnolégico de nuevos productos Acreditacidn
16 si Asociado Si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g P v TP 18 Si 16
procesos ANECA CD
16 si Asociado si Dr. Ciencia y Tec. Alimentos Nutricion y Bromatologia TP si 29
16 si AYUD si Dr . Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC 5 si 1
. X Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de " , .
1 6 si AYD si K g ¥ g Nutricién y Bromatologia TC | 2TC+4TP si 1
los Alimentos
16 si PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC >15 si 2
Dr. Calidad, S idad y T logia d
1 6 si AY Dr. si ' él A6, SEEUHCEC y TECHOCBia €6 Nutricién y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
los Alimentos
1 6 si AYD si Dr. Univ. Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1
16 si CcoD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2
16 si CcoD si Dr. Univ. Zaragoza . Lda. CTA Analisis y evaluacion de la seguridad alimentaria TC 19 1 si 2
Desarrollo tecnoldgico de nuevos productos Acreditacidn
16 si PPL Si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g P v TC 20 Si 3
procesos ANECA CD
1 6 si cu si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
Practicas 16 si cu Si Dr. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC >20 - Si 4
Académicas 16 si cu si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 4
Externas
1 6 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
16 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 0 si 6
16 si cu si Dra. Veterinaria Tecnol. Alim. TC >30 si 6
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 0 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC >20 0 si 5
16 si cu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Nutricién animal TC >20 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Bioquimica alimentos TC >30 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 5+1
16 si TU si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >5 si 2
16 si TU si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 si 5+1
16 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4
16 si TU si Dr. Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC >20 1 Sl 4
16 si TU si Dra. Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC >20 1 Sl 4
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

16 si TU Si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC >20 1

1 6 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Envasado alimentos Operaciones culinarias TC >30 0

Practicas 1 6 si TU si Dr. Economia Marketing agroalimentario TC 15 0
Académicas 16 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC >20 0
Externas 1 6 si TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentario TC >20 0
16 si TU Si Dr. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC 14 4

16 si TU si Dr. Ciencias Quimicas B?oproductosy biocombustibles a parti de Si TC >20 0

biomasa y residuos

Sl
si
si
si
si
si

Si

wWN D W o b

* Personal Investigador en Formacion

La materia de Practicas Externas tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 6 ECTS de practicas en empresas externas

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 Unico grupo

36 profesores de entre aquellos que imparten docencia en otras asignaturas del grado tutorizan académicamente a los alumnos. En el curso 2023-24 participan: 14 CU, 12 TU, 3 COD, 5 AYUD, y 2 Asociados

CSV: 962824504975922424156185 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962824504975922424156185



Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

PRACTICUM PLANTA PILOTO

Perfil Docente
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1 0,33 si Ccu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
1 0,33 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
1 1,73 si Ccu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
1 1,73 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
Practicum Planta 3 3,73 si CcuU si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
Piloto 3 3,73 si Ccu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
. Graduado en Ciencia y Tecnologia ; . .
3 3,73 si PIF* no . y € Tecnologia de los Alimentos TP 1 1 si 0 3
de los alimentos
Graduado en Ciencia y Tecnologia
3 3,73 si PIF* no ) y & Tecnologia de los Alimentos TP 0 0 si 0 1
de los alimentos

* Personal Investigador en Formacion

La materia de Practicum Planta Piloto tiene 6 ECTS, con una presencialidad del 60%, que se distribuyen en:
¢ 0,33 ECTS de clases magistrales, y 0,2 ECTS de estudio

¢ 1,73 ECTS de clases de problemas y casos

¢ 3,73 ECTS de practicas de laboratorio

Con una matricula de 45-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

¢ 1 grupo para las clases de problemas y casos

® 3 grupos para las practicas de laboratorio (porque es un trabajo de laboratorio que requiere de un estrecho seguimiento).

Todas las clases se cubren con 2 CU, apoyados en la imparticion de las praticas de laboratorio por 2 estudiantes de doctorado.
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TRABAJO FIN DE GRADO

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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6 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnostico TP >20 si 0 16
6 si Asoc. si Dra. Bioquimica Diagnostico alimentario TP 4 si 35
1]6 si Asoc. si Dra. Veterinaria Andlisis y evaluacion de seguridad alimentaria TP >20 si 4 29
Desarrollo tecnoldgico de nuevos productos Acreditacién .
1]6 si Asoc. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos g P Y TP 18 si 16
procesos ANECA CD
16 si Asoc. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricién y Bromatologia TP si 29
1] 6 si AYD TC >4 si 19
1]6 si AYD si Dr. Univ. Zaragoza Tecnologia de los Alimentos TC >5 si 1
. Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los . . :
16 si AY Dr. si R € v g Nutricién y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
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procesos ANECA CD
Trabajo Fin de 16 si CuU si Dr. Veterinaria Tecnologia de los Alimentos TC >30 si 5+1
Grado 16 si CuU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 4
16 si CuU si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4
1]6 si CuU si Dr. Ingenieria Ciencias Agrarias y del Medio Natural TC >20 si
16 si CuU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
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1|6 si EMER si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia P >40 si 6
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* Personal Investigador en Formacion

* 6 ECTS de desarrollo de un TFG

¢ 1 Unico grupo

La materia de Prdcticas Externas tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

51 profesores dirigen dichos alumnos. En el curso 2023-24 participan: 13 CU, 14 TU, 1 EXTERNO, 1 EMERITO, 4 COD/PPL, 5 AYUD, 9 PIF y 5 Asociados
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MODIFICACION DE LA MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

5.2. PERFIL BASICO DE OTROS RECURSOS DE APOYO A LA DOCENCIA NECESARIOS

El personal de apoyo de servicios generales y el personal administrativo y técnico de los Dptos. implicados en la
docencia del master son suficientes y adecuados y se detallan en los siguientes enlaces:

Enlace a la RPT del PTGAS (pags. 54 a 57):
https://recursoshumanos.unizar.es/sites/recursoshumanos/files/archivos/pas/rpt_pas/rpt_2020/rpt2020_mod6
_01-06-2023_web.pdf Relacidn de Puestos de Trabajo del Personal Técnico, de Gestion y de Administracion y Servicios
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E INFRAESTRUCTURAS, PRACTICAS Y SERVICIOS

6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

La Facultad de Veterinaria cuenta con todos los recursos materiales y servicios para garantizar la calidad de la
docencia. Para ser mas especificos esta cuenta con los siguientes recursos en relacion al grado en CTA:

-11 aulas (1674 puestos)

-1 aula de Posgrado (25 puestos)

-1 Salén de Actos (336 puestos)

-1 Sala de Grados (87 puestos)

-11 aulas para seminarios seminario (128 puestos)
- 1 Sala de Informatica Usuarios (19 puestos)

- 5 aulas de informatica (91 puestos)

--3 salas de estudio (219 puestos)

- 1 Biblioteca con hemeroteca (192 + 16 puestos)
- 13 laboratorios de précticas (760 m2 en total)

-Una Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, situada en un edificio de dos plantas, con una
superficie total de 961 m2, y que dispone de las siguientes instalaciones

e Planta de procesado de alimentos con las siguientes lineas de produccién: cérnicos, lacteos, enologia,
vegetales cuarta gama, panificacion y conservas.
e laboratorios de Operaciones Basicas, analisis Fisico-Quimicos, analisis Microbioldgico, Analisis
Sensorial con sala de catas de 9 plazas y 4 laboratorios generales.

La Facultad de Veterinaria dispone de la conexidn a Internet proporcionada por los servicios centrales de la
Universidad de Zaragoza, tanto en la forma tradicional de conexién por cable como mediante conexién por Red
Inaldmbrica (2 redes: wiuz y eudoram). El ambito de cobertura es total (dependencias administrativas, despachos,
aulas, bibliotecas, salas de estudio, laboratorios, etc.) y los destinatarios del servicio son tanto PDI como PAS y
Estudiantes.

Por otra parte, la Facultad de Veterinaria dispone de un portal Web especifico bajo el dominio
veterinaria.unizar.es. Este portal Web, de acceso publico, ofrece informacion actualizada sobre la estructura y
funcionamiento del Centro, asi como los titulos impartidos (grado, master, estudios propios y doctorado) y acceso
atodos los servicios del centro, investigacion, docencia e innovacion, recursos docentes, actividades y asociaciones
de estudiantes, etc. Ademas, el portal Web de la Facultad implementa e integra un entorno de gestién propio con
un médulo de administracion para todas las titulaciones impartidas en el centro que permite la gestion
documental, de comisiones de centro, gestién de aulas, programacion docente, alumnos, clases practicas y
examenes, etc.

6.2. PROCEDIMIENTO PARA LA GESTION DE LAS PRACTICAS EXTERNAS

Las practicas académicas externas estdn articuladas como materias optativas, ajustandose a la normativa y
procedimientos de la Universidad de Zaragoza que se encuentran preparadas desde el punto de vista del
estudiante, del docente y de la entidad. Concretamente, para esta titulacion, se ha elaborado un manual de
practicas externas disponible para el profesorado y estudiantado en el que se establece el proceso de planificacion,
asignacion, realizacion, supervision y evaluacién de las practicas académicas externas. Dicho manual esta

disponible en: https://veterinaria.unizar.es/academico/practicas-externas-grado-cta. Con ello, se garantiza el
caracter formativo de las practicas externas y que las condiciones de realizacidn por parte del estudiantado sean
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https://empleo.unizar.es/estudiantes/practicas-de-estudiante

https://empleo.unizar.es/todo-para-profesores

https://empleo.unizar.es/todo-para-empresas

https://veterinaria.unizar.es/academico/practicas-externas-grado-cta.
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las adecuadas para su formacion.

En la siguiente tabla se muestran los centros de practicas, nimero de plazas disponibles y nimero de tutores por

centro en los que se cursaron Practicas externas en curso 2024-25.

Empresa Tutores en la empresa Plazas ofertadas
AVES NOBLES Y DERIVADOS 1 1
BODEGA FAMILIA NAVASCUES SL 1 1
BUDENHEIM IBERICA SLU 1 1
CARRERAS GRUPO LOGISTICO SA 1 1
Celignis Analytical 1 1
CENTRO DE INVESTIGACION Y:FECNOLOGI'A 3 3
AGROALIMENTARIA DE ARAGON

COBRIAL LABORATORIOS, S.L. 1 1
COLECTIVIDADES Y RESTAURANTES DE ARAGON Y 1 1
RIOJA, S.L.

covvnTE ARAGONES DE AGRICULTURA 1 1
ECOLOGICA

CORPORACION ALIMENTARIA GUISSONA S.A 2 2
CORPORACION CHOCOLATES LACASA 2 2
CUARTE, S.L. 1 1
EL PEQUENO MOLINO SA 1 1
ESTACION EXPERIMENTAL DE AULA DEI (CSIC) 1 2
FRIESLANDCAMPINA IBERIA SL 1 1
Gardeniers S.L 1 2
GOBIERNO DE ARAGON 1 1
HARINERA DEL MAR S.XXI S.L.U 1 1
Innoflower, S.L. 1 1
INNOVA OBRADOR, S.L. 1 1
JAMCAL ALIMENTACION S.A.U 1 1
JAMONES E VELAZQUEZ SA 1 1
JAMONES SIERRA PALOMERA SL 1 1
JORGE SOL, S.L. 1 1
LA DEVANADERA RURALES 1 1
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LABORATORIOS SAYCI, SL 1 2
Mercazaragoza S. A. 1 4
Mountain Cherry S.L. 1 1
NOVAPAN S.L. 2 2
Pastesana 2000 S.L. 1 1
PRODUCTOS ARTESANOS ALMENAR, S.L. 1 1
QUALITAS MANAGEMENT, S.L. 1 1
QUESOS LA PARDINA, S.L. 1 3
RIVASAM INTERCONTINENTAL, S.A. 1 1
SA ALIMENTARIA ARAGONESA 1 1
SEGAL FOOD SAFETY SL 1 2
SOCIEDAD COOPERATIVA GANADERA DE CASPE 1 1
TEREOS STARCH&SWEETENERS IBERIA, S.A.U. 1 4
VILLA CORONA SA 1 3
ZEULAB, SL 1 1

6.3. PREVISION DE DOTACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

NO APLICA
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7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA MODIFICACION DEL TiTULO

CURSO DE INICIO 2026-2027
ESTUDIOS DE GRADO
IMPLANTACION MODIFICACION GRADO TITULACION QUE SE MODIFICA
CURSO 1° 20 30 40 12 20 30 40
2026-2027 1° 22 32 4 10 20 30 40

(%}
@
Q
[¢)
©
c
9
@)
©
=1
2
£
£
S
©
(o)
o
o)
n
=
[2]
Qo
=
c
©
e
©
©
©
©
2
O
o
i)
9]
o
2
©
O
>
°
o
2
0
@
Q
[s)
)
c
2
&}
IS
o
=]
o
@
(o)
o
o)
n
S
(%2}
aQ
=
<
o
o
Q@
o
I
2
b=
[=
o
>
.
™
o
@
0
o)
o]
N
o
o)
Q
@
I
I
o
™
©
0
I3
©
®
2
N~
N
o
>
0
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927996256392380502855803



				2025-10-24T13:01:20+0200

		España










Num. 170

Boletin Oficial de Aragon 13/08/2021

lll. Otras Disposiciones y Acuerdos

DEPARTAMENTO DE PRESIDENCIAY RELACIONES INSTITUCIONALES

ORDEN PRI/969/2021, de 18 de junio, por la que se dispone la publicacién del convenio
de colaboracién entre la Comunidad Auténoma de Aragén, la Universidad de Zaragoza
y la Universidad San Jorge, para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al
anadlisis e identificacion de correspondencias para el reconocimiento de créditos de
ensefanzas de formacion profesional, artisticas o deportivas y los estudios universita-
rios.

Inscrito en el Registro General de Convenios, con el numero 2021/4/0021, el convenio de
colaboracion suscrito, con fecha 10 de junio de 2021, por el Consejero de Educacién, Cultura
y Deporte del Gobierno de Aragén, la Consejera de Ciencia, Universidad y Sociedad del Co-
nocimiento del Gobierno de Aragén, el Rector de la Universidad de Zaragoza y la Rectora de
la Universidad San Jorge, y de conformidad con lo dispuesto en los articulos 32 de la Ley
1/2011, de 10 de febrero, de Convenios de la Comunidad Autbnoma de Aragon, y 13 del De-
creto 57/2012, de 7 de marzo, del Gobierno de Aragon, por el que se regula el Registro Ge-
neral de Convenios de la Comunidad Auténoma de Aragoén, he resuelto:

Ordenar la publicacion del citado convenio de colaboracién, que figura como anexo de
esta Orden, en el “Boletin Oficial de Aragon”.

Zaragoza, 18 de junio de 2021.

La Consejera de Presidencia
y Relaciones Institucionales,
MARIA TERESA PEREZ ESTEBAN

ANEXO
CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON, LA
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA Y LA UNIVERSIDAD SAN JORGE, PARA EL
DESARROLLO DE ACTUACIONES CONJUNTAS DIRIGIDAS AL ANALISIS E
IDENTIFICACION DE CORRESPONDENCIAS PARA EL RECONOCIMIENTO DE
CREDITOS DE ENSENANZAS DE FORMACION PROFESIONAL, ARTISTICAS O
DEPORTIVAS Y LOS ESTUDIOS UNIVERSITARIOS

Zaragoza, 10 de junio de 2021.
REUNIDOS

D. Felipe Faci Lazaro, en calidad de su cargo de Consejero de Educacién, Cultura y De-
porte del Gobierno de Aragén, nombrado mediante Decreto de 5 de agosto de 2019, del Pre-
sidente del Gobierno de Aragon, actuando en nombre y representacion de la Comunidad Au-
ténoma de Aragdn, segun Acuerdo de Consejo de Gobierno de 5 de mayo de 2021.

D.2 Maria Eugenia Diaz Calvo, en calidad de su cargo de Consejera de Ciencia, Univer-
sidad y Sociedad del Conocimiento, nombrada mediante Decreto de 5 de agosto de 2019, del
Presidente del Gobierno de Aragoén, actuando en nombre y representacion de la Comunidad
Auténoma de Aragén, segun Acuerdo de Consejo de Gobierno de 5 de mayo de 2021.

D. José Antonio Mayoral Murillo, Rector de la Universidad de Zaragoza, nombrado me-
diante el Decreto 1/2021, de 13 de enero, del Gobierno de Aragoén y en ejercicio de su cargo
de Rector, se encuentra facultado para este acto en virtud de la representacion legal sefialada
en el articulo 20 de la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

D.2 Maria Berta Saez Gutiérrez, Rectora de la Universidad San Jorge, reconocida por la
Ley 1/2005, de 24 de febrero, de Cortes de Aragon (“Boletin Oficial de Aragén”, numero 25,
de 25 de febrero de 2005), cuya personalidad juridica la sostiene la Fundacion Universidad
san Jorge. Actla en representacion de dicha institucion en virtud de su condicién de Rectora
de la Universidad San Jorge, conforme al nombramiento efectuado por el Patronato de la
Fundacién Universidad San Jorge de fecha 19 de febrero de 2020, debidamente inscrito en el
Registro de Fundaciones de la Diputacion General de Aragén y en ejercicio de su cargo de
Rectora, de acuerdo a lo establecido en el Decreto 182/2005, de 6 de septiembre, ¢ ]

36050
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bierno de Aragon, por el que se aprueban las Normas de Organizacion y Funcionamiento de
la Universidad San Jorge.

EXPONEN

Primero.

La Comunidad Auténoma de Aragdn, en virtud del articulo 73 de su Estatuto de Auto-
nomia, reformado por la Ley Organica 5/2007, de 20 de abiril, tiene atribuida la competencia
compartida en ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especiali-
dades, que, en todo caso, incluye, entre otras, la ordenacion del sector de la ensefanza y de
la actividad docente y educativa, su programacion, inspeccion y evaluacion; la garantia de la
calidad del sistema educativo, y la ordenacién, coordinacion y descentralizacion del sistema
universitario de Aragén con respeto al principio de autonomia universitaria.

La competencia en materia de ensefianza no universitaria corresponde al Departa-
mento de Educacion, Cultura y Deporte, de acuerdo al Decreto 108/2020, de 11 de no-
viembre, del Gobierno de Aragoén, que en su articulo 10 establece las competencias que
corresponden a la Direccion General de Innovacién y Formaciéon Profesional y en el
apartado q, se indica que corresponde a la citada Direccién General “La coordinaciéon de
las actuaciones dirigidas a la creacion y consolidacién de los sistemas integrados de
Cualificaciones y Formacion Profesional y de orientacion profesional en Aragdn previstos
en la Ley 2/2019, de 21 de febrero, de Aprendizaje a lo largo de la vida adulta en la Co-
munidad Auténoma de Aragén”.

La competencia en materia de ensefianza universitaria corresponde al Departamento de
Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento, de acuerdo con el Decreto 7/2020, de 10
de febrero, del Gobierno de Aragon, por el que se aprueba la estructura organica del Depar-
tamento y que en su articulo 1. apartados 3.a) y 3.f), establece las competencias de “La pla-
nificacion, programacion y ordenacion de la ensefianza universitaria, y la promocion y el fo-
mento del estudio universitario”.

Segundo.

La Universidad de Zaragoza, tal y como establecen sus Estatutos, aprobados por Decreto
1/2004, de 13 de enero, del Gobierno de Aragén, y modificados por Decreto 27/2011, de 8 de
febrero, del Gobierno de Aragon, la definen como una instituciéon con personalidad juridica y
patrimonio propio que goza de autonomia académica, econdmica, financiera y de gobierno,
de acuerdo con la Constitucion y las leyes, para el ejercicio del servicio publico de la educa-
cion superior mediante el estudio, la docencia y la investigacién. Tiene como fines, entre
otros, la transmision de conocimientos, formacién y preparacion necesarios en el nivel supe-
rior de la educacion, asi como la formacion y perfeccionamiento de profesionales cualificados.
Para el cumplimiento de estos fines, la Universidad de Zaragoza tiene autonomia, entre otras
materias, en la verificacion de conocimientos de los estudiantes y en la elaboracién y aproba-
cion de planes de estudio e investigacion y de ensefianzas especificas de formaciéon perma-
nente, de especializacion y de postgrado. Al mismo tiempo, la Universidad de Zaragoza,
puede establecer relaciones con otras entidades para la promocion y desarrollo de sus fines
institucionales.

Tercero.

La Universidad San Jorge, tal y como establecen sus Normas de Organizacién y Funcio-
namiento, aprobadas por Decreto 182/2005, de 6 de septiembre, la definen como univer-
sidad privada promovida por la Fundacién Candnica San Valero, cuya personalidad juridica
se sostiene en la Fundacién Universidad San Jorge, fundacién civil inscrita en el Registro
de Fundaciones de la Diputaciéon General de Aragén. El texto refundido se publica por el
Decreto 145/2013, de 29 de agosto, del Gobierno de Aragdn, tiene como fines, entre otros,
la creacion, desarrollo, transmision y critica de la ciencia, de la técnica y de la cultura, asi
como la preparacion para el ejercicio de actividades profesionales que exijan la aplicacién
de conocimientos y métodos cientificos y para la creacion artistica. Para el cumplimiento de
estos fines, la Universidad San Jorge goza de autonomia, entre otras materias, en la elabo-
racion y aprobacion de planes de estudio e investigacion y de ensefanzas especificas de
formacion a lo largo de la vida. Para el cumplimiento de sus fines, la Universidad San Jorge
puede establecer relaciones con otras instituciones universitarias aragonesas y espariolas
y, en general, con entidades publicas y privadas que contemplen objetivos semejantes a los
Suyos.

36051

CSV: 927832784118679506089875 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

o
-
o
152}
-
c
o
-
N
=}
Y
<
o}
om

=




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



Num. 170

Boletin Oficial de Aragon 13/08/2021

Cuarto.

El articulo 36.e) de la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, esta-
blece que el Gobierno, previo informe del Consejo de Universidades, regulara el régimen de
convalidaciones entre los estudios universitarios y las otras ensefianzas de educacién supe-
rior a las que se refiere el articulo 3.5 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su articulo 3.5, concede a los
estudios de formacién profesional de grado superior, las ensefianzas artisticas superiores, las
ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de grado superior y las ensefanzas
deportivas de grado superior el estatus de educacion superior, al igual que a los estudios
universitarios.

Para las ensefianzas de formacioén profesional, la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacién, dispone en su articulo 44.6 que el titulo de Técnico Superior permitira el acceso,
previa superacion de un procedimiento de admisién, a los estudios universitarios de grado,
asi como a las convalidaciones de los créditos universitarios que correspondan. El Real De-
creto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la formacién
profesional del sistema educativo, dispone en su articulo 34 que el titulo de Técnico Superior
dara derecho a las convalidaciones de los créditos de los estudios universitarios que corres-
pondan.

Para las ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de grado superior, el ar-
ticulo 53.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece que el Go-
bierno, oido el Consejo de Universidades, regulara el régimen de convalidaciones entre los
estudios universitarios y los ciclos formativos de grado superior de artes plasticas y disefio; a
su vez, el Real Decreto 596/2007, de 4 de mayo, por el que se establece la ordenacién ge-
neral de las ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio, en su articulo 28, esta-
blece que se regularan las convalidaciones que pudieran establecerse entre las ensefanzas
profesionales de artes plasticas y disefio de grado superior y las ensefianzas universitarias, y
en su articulo 27 que se regularan las convalidaciones que pudieran establecerse entre las
ensefianzas profesionales de artes plasticas y disefio de grado superior y las ensefanzas
artisticas superiores de disefo, de artes plasticas y de conservacion y restauracion de bienes
culturales.

Para las ensefanzas deportivas, el articulo 65.5 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion, establece que el Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténomas y
oidos los correspondientes 6rganos colegiados, regulara el régimen de convalidaciones y
equivalencias entre las ensefianzas deportivas y el resto de ensefanzas y estudios oficiales,
y el Real Decreto 1363/2007, de 24 de octubre, por el que se establece la ordenacién general
de las ensefianzas deportivas de régimen especial, dispone en su articulo 38 que se estable-
ceran las convalidaciones entre estudios universitarios y estudios de ensefianzas deportivas
de grado superior.

Asimismo, el Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por el que se establece la orde-
nacién de las ensefianzas universitarias oficiales, en su articulo 6.2 dispone que las universi-
dades podran reconocer los créditos cursados en otras ensefianzas superiores oficiales, entre
las que se encuentran, segun lo dispuesto en el articulo 3.5 de la Ley Organica de Educacion
y en el articulo 36.e) de la Ley Orgénica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades, las
ensefianzas artisticas superiores, la formacién profesional de grado superior, las ensefanzas
profesionales de artes plasticas y disefio de grado superior y las ensefanzas deportivas de
grado superior.

Con el objeto de establecer el régimen de reconocimiento de estudios entre las diferentes
ensefianzas que constituyen la educacion superior, se publicé el Real Decreto 1618/2011, de
14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el ambito de la Educacién Superior.
Este Real Decreto da un tratamiento integral al reconocimiento de estudios en el ambito de la
Educacién Superior que necesariamente parte del principio, de que el reconocimiento de es-
tudios debe partir de la similitud entre las competencias, conocimientos y resultados del
aprendizaje que proporcionan los estudios superados y los que pretenden cursarse. La no-
vedad del modelo que se establece en el Real Decreto reside en establecer relaciones di-
rectas entre determinadas titulaciones, entre las que la movilidad de los estudiantes se vera
notablemente facilitada.

En el articulo 2 de este Real Decreto se indica la relacion de estudios que son susceptibles
de reconocimiento y son los que conducen a la obtencién de los titulos oficiales espafioles de
educacion superior. También indican que podran ser objeto de reconocimiento los periodos de
estudios superados conducentes a titulaciones oficiales espafnolas de ensefianzas universita-
rias o artisticas de grado y los cursos de especializacion referidos a un titulo oficial de Técnico
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Superior de Formacion Profesional o de Técnico Superior de Enseiianzas Deportivas, siempre
que se acrediten oficialmente en créditos ECTS.

El articulo 3.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, establece que corres-
ponde a las universidades el reconocimiento de los estudios oficialmente acreditados de en-
sefianzas superiores artisticas, deportivas o de formacion profesional, a efectos de cursar
programas de estudios conducentes a la obtencién de titulos universitarios de grado.

Asimismo, en el apartado 1 del articulo 4 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre,
sefala que “el reconocimiento de estudios se realizara teniendo en cuenta la adecuacién de
las competencias, conocimientos y resultados de aprendizaje entre las materias conducentes
a la obtencién de titulos de grado y los médulos o materias del correspondiente titulo de Téc-
nico Superior”, y su apartado 2 establece que “cuando entre los titulos alegados y aquellos a
los que conducen las ensefianzas que se pretenden cursar exista una relacion directa, las
autoridades competentes garantizaran el reconocimiento de un numero minimo de créditos
ECTS variable en funcion de la duracion de los curriculos o planes de estudio, de conformidad
con lo dispuesto en el anexo 1”.

Por otra parte, el articulo 5.1 del reiterado Real Decreto dispone que, “A efectos de lo dis-
puesto en el articulo 4.2, se entendera que existe una relacion directa entre las titulaciones
pertenecientes a diferentes ensefianzas que aparecen relacionadas en el anexo 2, sin per-
juicio de lo dispuesto en el apartado siguiente”, que sefala que “las relaciones directas de los
titulos universitarios de grado con los titulos de grado de ensefianzas artisticas, de técnico
superior y de técnico deportivo superior se concretaran mediante un acuerdo entre las univer-
sidades que los impartan y la Administracion educativa correspondiente”.

“Las relaciones que se establezcan deberan respetar las ramas de conocimiento previstas
en el anexo 2, asi como los criterios generales que determine el Ministerio de Educacion,
Cultura y Deporte”.

“Los acuerdos suscritos entre una universidad y la Administracion educativa tendran
efectos en todo el territorio nacional, deberan ser comunicados al Ministerio de Educacion y
seran objeto de publicacion oficial”.

Quinto.

Dentro de este contexto, tanto el Gobierno de Aragdén como la Universidad de Zaragoza y
la Universidad San Jorge tienen como uno de sus objetivos facilitar una formacién que per-
mita el desarrollo profesional de los ciudadanos a través del establecimiento de itinerarios
formativos que se adapten a las necesidades personales y a las demandas sociales y labo-
rales. Conscientes de la aparicion de nuevas necesidades educativas en la sociedad y, con-
cretamente, de la importancia de que aquellas personas que disponen determinados estudios
de titulos de ensefianzas artisticas superiores, de técnico superior de artes plasticas y disefio,
de técnico superior de formacion profesional y de técnico deportivo superior, puedan com-
pletar su formacion con un titulo universitario relacionado con sus estudios iniciales, consi-
deran necesario potenciar los mecanismos que posibiliten la movilidad entre los sistemas de
formaciéon mediante el reconocimiento de la formacion recibida entre estos niveles de ense-
fAanza con el reconocimiento de créditos entre los estudios de titulos de técnico superior de
artes plasticas y disefio, de técnico superior de formacion profesional y de técnico deportivo
superior, las ensefianzas artisticas superiores y los estudios universitarios.

Por todo ello, el Gobierno de Aragon, a través de los Departamentos de Educacion, Cul-
tura y Deporte; y de Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento, la Universidad de
Zaragoza y la Universidad San Jorge, consideran de interés publico para el alumnado titulado
en las ensefianzas de formacion profesional de grado superior, en las artisticas superiores o
en las ensefanzas deportivas de grado superior, colaborar en el analisis e identificacion de la
correspondencia de los conocimientos entre los estudios universitarios de grado y las ense-
fAanzas indicadas anteriormente, con el fin de establecer el reconocimiento de créditos, forma-
lizando para ello este convenio conforme a las siguientes,

CLAUSULAS

Primera.— Objeto.

Es objeto del presente convenio instrumentar la colaboracién entre el Gobierno de Aragén,
la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge para el establecimiento de las rela-
ciones entre los titulos universitarios de grado impartidos por las Universidades indicadas y
los titulos superiores de disefio, de musica, de conservacion y restauracion de bienes cultu-
rales, de técnico superior de artes plasticas y disefio, de técnico superior de formacioén profe-
sional y de técnico deportivo superior desarrollando actuaciones conjuntas dirigidas a ¢ O
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e identificar la correspondencia entre los estudios, con el fin de acordar el reconocimiento de
créditos de los citados titulos.

Segundo.— Estudios objeto del analisis.

Asi mismo, en el momento de implantar un nuevo titulo de las ensefianzas indicadas en el
anexo | y Il o de un nuevo titulo de grado, se realizara el correspondiente analisis para esta-
blecer el reconocimiento de créditos universitarios.

Tercero.— Compromisos de las partes.

Las partes firmantes del presente convenio acuerdan los siguientes compromisos:

a) Suscribir entre el Departamento de Educacién, Cultura y Deporte, el Departamento de
Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento y la Universidad correspondiente los
acuerdos especificos en los que quede reflejado el reconocimiento de créditos ECTS
entre las correspondientes titulaciones oficiales del Sistema Universitario de Aragon
(anexo Ill) y aquellas titulaciones recogidas en los anexos | y Il del presente convenio.
Todo ello, de conformidad con lo previsto en el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de
14 de noviembre, y demas normativa aplicable. Estos acuerdos se formalizaran entre
el Gobierno de Aragon y cada una de las universidades mediante la correspondiente
adenda al presente convenio.

b) Revisar y actualizar los acuerdos recogidos en las adendas correspondientes, en el
caso de que las titulaciones sufran modificaciones o que el Ministerio de Educacion y
Formacion Profesional determine otros criterios generales que los previstos en el ar-
ticulo 5.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

c) Comprobar, cuando el reconocimiento se solicite para cursar ensefianzas conducentes
a la obtencion de un titulo que dé acceso al ejercicio de una profesion regulada, que los
estudios alegados responden a las condiciones exigidas a los curriculos y planes de
estudios cuya superacion garantiza la cualificacion profesional necesaria, tal y como
dispone el articulo 6.4 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

d) Trasladar a la normativa correspondiente, de conformidad con la legislacion vigente,
desde el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, el contenido de los acuerdos
especificos concernientes al reconocimiento de créditos entre los titulos superiores de
disefio, de conservacion y restauracion de bienes culturales, de musica, de técnico
superior de artes plasticas y disefio, técnico superior de formacién profesional y de
técnico deportivo superior y los titulos universitarios de grado, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 3 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

Cuarta.— Vigencia del convenio.

El presente convenio se perfecciona por la prestacion del consentimiento de las partes.

Este convenio resultara eficaz una vez inscrito en el Registro de Convenios de la Comu-
nidad Auténoma de Aragoén y publicado en el “Boletin Oficial de Aragon”.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 49.h) de la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de
Régimen Juridico del Sector Publico, su vigencia se extendera por cuatro afios, contados a
partir de su firma.

En cualquier momento antes de la finalizacion del plazo previsto en el apartado anterior,
los firmantes del convenio podran acordar unanimemente su proérroga mediante la firma de
una adenda, por un periodo de hasta cuatro afios adicionales o su extincion.

Quinta.— Modificacion.
La modificacion del convenio debera realizarse por acuerdo unanime de las partes y se
formalizara mediante adenda.

Sexta.— Comisién de seguimiento.

1. Para el seguimiento de este convenio se constituira una comision formada por:

- Por el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, la persona titular de la Direccion
General competente en materia de ensefianzas no universitarias o persona en quien delegue
y la persona titular del Servicio en materia de Formacion Profesional o persona en quien de-
legue.

- Por el Departamento de Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento, la persona
titular de la Direccion General competente en materia de ensefianza universitaria o persona
en quien delegue y la persona titular del Servicio en materia de ensefanza universitaria o
persona en quien delegue.

- Por la Universidad de Zaragoza, dos personas hombradas por su Rector.
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- Por la Universidad San Jorge, el Vicerrector de Politica Académica y Profesorado y el
Secretario General.

2. La comision desarrollara las siguientes funciones:

a) Analizar e identificar las correspondencias entre los estudios universitarios y las ense-

fAanzas no universitarias contempladas en este convenio.

b) Elaborar un plan de trabajo y una memoria de actuaciones, donde se evallen las

mismas.

c) Intercambiar informacién y establecer una coordinacién, todo ello con caracter perma-

nente, a fin de cumplir el objeto del presente convenio.

d) Realizar el seguimiento de las incidencias que puedan surgir en el desarrollo y aplica-

cion del presente convenio.

e) Velar por el cumplimiento de las obligaciones establecidas para las partes en el pre-

sente convenio.

La comision se reunira, al menos, una vez al afio y siempre que cualquiera de las partes
firmantes lo solicite.

La presidencia de la comision se renovara anualmente entre las personas titulares de la
Direccién General de los Departamentos o persona en quien delegue, comenzando por la
persona titular de la Direccion General del Departamento competente en materia de ense-
fAanzas no universitarias.

La secretaria de la comision se renovara anualmente entre las personas titulares de los
Servicios de los Departamentos o persona en quien delegue, comenzando por la persona ti-
tular del Servicio competente en materia de ensefianza universitaria.

Para el analisis e identificacion de las materias de los diferentes estudios, se podran incor-
porar, a propuesta de las partes, cuantos especialistas se consideren necesarios.

El régimen de esta comision sera el correspondiente a los 6rganos colegiados de la Admi-
nistracion de la Comunidad Autonoma de Aragon.

Séptima.— Causas de extincion.

Son causas de extincion y resolucion del convenio las establecidas en el articulo 51 de la
Ley 40/2015, de 1 de octubre.

En caso de resolucion por incumplimiento de las obligaciones y compromisos asumidos
por alguna de las partes, se procedera segun lo previsto en el articulo 51.2.c) de la Ley
40/2015, de 1 de octubre. A estos efectos, el requerimiento que se notifique a la parte incum-
plidora le dara un plazo minimo de 15 dias para que cumpla con las obligaciones o compro-
misos adquiridos que se consideren incumplidos.

Si cuando concurra cualquiera de las causas de resolucién del convenio existen actua-
ciones en curso de ejecucioén, deberan finalizarse las actuaciones y actividades que se estén
desarrollando o pendientes, en un plazo improrrogable acordado por las partes, a propuesta
de la Comisién Mixta de seguimiento, trascurrido el cual el convenio sera objeto de liquidacion
en los términos previstos en el apartado 2 del articulo 52 de la Ley 40/2015, de 1 de octubre.

La resolucion del convenio no dara derecho a indemnizacion en favor de ninguna de las
partes.

Octava.— Proteccion de datos de caracter personal de los firmantes del convenio.

Por lo que se refiere al tratamiento de los datos personales de los firmantes del presente
convenio sera responsable la Direccion General de Innovacion y Formacién Profesional.

La finalidad de este tratamiento es tramitar, firmar, inscribir y ejecutar los convenios que se
impulsen y gestionen desde la Direccién General de Innovacién y Formacion Profesional.

La legitimacion para realizar el tratamiento de datos se ampara en el cumplimiento de una
obligacion legal y el cumplimiento de una misién en interés publico.

No se comunicaran los datos personales a terceros destinatarios salvo obligacion legal.

Los firmantes de este convenio podran ejercer sus derechos de acceso, rectificacion, su-
presion y portabilidad de los datos o de limitacion y oposicidn a su tratamiento, asi como a no
ser objeto de decisiones individuales automatizadas a través de la sede electronica de la
Administraciéon de la Comunidad Auténoma de Aragédn con los formularios normalizados dis-
ponibles.

Podra consultar la informacién adicional y detallada sobre esta actividad de tratamiento
en: http://aplicaciones.aragon.es/notif lopd_pub/details.action?fileld=795.

Novena.— Difusién.
Cualquier publicacion que se realice en soporte papel o en formato digital para la difusion
del convenio o de las actividades previstas en él, incluira el logotipo de las partes firm:
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Cuando las partes deban hacer uso del identificador corporativo del Gobierno de Aragon,
debera solicitar, con caracter previo a su utilizacién, el preceptivo informe favorable de la Co-
misién de Comunicacion Institucional, tal y como se dispone en el Decreto 384/2011, de 13 de
diciembre, del Gobierno de Aragoén, por el que se regula la Comision de Comunicacion Insti-
tucional y se distribuyen competencias en materia de comunicacién y publicidad.

Igualmente, la realizacion de actividades de promocion y publicidad en las que figure el
identificador corporativo del Gobierno de Aragén o cualquiera de sus variantes, la creatividad
y el plan de medios de dichas actividades debera ser objeto de solicitud con caracter previo a
cualquier actuacion, del preceptivo informe favorable de la Comisién de Comunicacion Insti-
tucional, con el objeto de su revision y comprobacion del cumplimiento de los objetivos y de
la adecuada distribucion entre los diferentes medios y soportes.

Décima.— Jurisdiccion.

El presente convenio tiene naturaleza administrativa y se sometera a los principios esta-
blecidos en la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico, a la Ley
Organica 6/2001, de 21 de diciembre, asi como a la Ley 1/2011, de 10 de febrero, de Conve-
nios de la Comunidad Auténoma de Aragén quedando excluida la Universidad San Jorge del
ambito de aplicacién de esta ultima norma.

En todo caso, las controversias que pudieran surgir sobre su aplicacion y ejecucién seran
resultas de mutuo acuerdo entre las partes en la Comision Mixta de seguimiento. Si no se
pudiera alcanzar dicho acuerdo, las posibles controversias deberan ser resueltas en la forma
prevista en la Jurisdiccién Contencioso-administrativa, planteandose la resolucion de cual-
quier conflicto ante los Juzgados y Tribunales de la ciudad de Zaragoza.

Y en prueba de conformidad, las partes firmantes firman este convenio, por cuadruplicado
ejemplar, en el lugar y fecha indicados al principio de este documento.
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ANEXO |
TITULOS DE TECNICO SUPERIOR DE FORMACION PROFESIONAL, DE TECNICO
SUPERIOR DE ARTES PLASTICAS Y DISENO Y DE TECNICO DEPORTIVO
SUPERIOR

ENSENANZAS ARTISTICAS:
e Titulo de Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio:
1) LOGSE

= Familia de Artes Aplicadas al Libro:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grabado y Técnicas en
Estampacion.

= Familia de Disefio de Interiores:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Proyectos y Direccion
de Obras en Decoracion.
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Arquitectura Efimera.

= Familia de Joyeria de Arte:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefo en Joyeria de Arte.

= Familia de Escultura:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Artes Aplicadas de la
Escultura.

= Familia Ceramica Artistica:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Ceramica Artistica.

= Familia Disefio Grafico:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grafica Publicitaria.
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en llustracion.
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Fotografia Artistica.

2) LOE

= Familia de Ceramica Artistica:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Ceramica Artistica.

= Familia de Comunicacién Grafica y Audiovisual:
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Animacion
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Comic
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grafica Audiovisual
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grafica Interactiva
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Gréfica Publicitaria.
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en llustracion.
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Fotografia

= Familia de Escultura:
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— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Escultura aplicada al
Espectaculo
— Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Técnicas Escultoricas.

ENSENANZAS DEPORTIVAS:
e Titulo de Técnico Deportivo Superior (LOGSE)

= Deportes de Montana y Escalada:
— Técnico Deportivo Superior en Alta Montana.
— Técnico Deportivo Superior en Escalada.

= Deportes de Invierno:
— Técnico Deportivo Superior en Esqui Alpino.
— Técnico Deportivo Superior en Esqui de Fondo.
— Técnico Deportivo Superior en Snowboard.

= Futbol y Futbol Sala:
— Técnico Deportivo Superior en Futbol.
— Técnico Deportivo Superior en Futbol Sala.

e Titulo de Técnico Deportivo Superior (LOE)

= Montafia y Escalada:
— Técnico Deportivo Superior en Alta Montafa.
— Técnico Deportivo Superior en Escalada.

= Atletismo:
— Técnico Deportivo Superior en Atletismo.

= Piraguismo:
— Técnico Deportivo Superior en piragliismo de Aguas Bravas.
— Técnico Deportivo Superior en Piraglismo de aguas Tranquilas.

FORMACION PROFESIONAL:
e Titulos de Técnico Superior (LOGSE)

= Actividades Agrarias:
— Técnico Superior en Gestion y Organizacion de Empresas
Agropecuarias.
— Técnico Superior en Gestion y Organizacion de los Recursos Naturales
y Paisajisticos.

= Actividades Fisicas y Deportivas:
— Técnico Superior en Animacion de Actividades Fisicas y Deportivas.

= Administracion:
— Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
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— Técnico Superior en Secretariado.

= Artes Graficas:
— Técnico Superior en Disefio y Produccién Editorial.

=  Comercio y Marketing:
— Técnico Superior en Comercio Internacional.
— Técnico Superior en Gestion Comercial y Marketing.
— Técnico Superior en Gestion del Transporte.
— Técnico Superior en Servicios al Consumidor.

= Comunicacion, Imagen y Sonido:
— Técnico Superior en Imagen.
— Técnico Superior en Produccién de Audiovisuales, Radio vy
Espectaculos.
— Técnico Superior en Realizacion de Audiovisuales y Espectaculos.
— Técnico Superior en Sonido.

= Edificaciéon y Obra Civil:
— Técnico Superior en Desarrollo y Aplicacion de Proyectos de
Construccion.
— Técnico Superior en Desarrollo de Proyectos Urbanisticos y
Operaciones Topogréaficas.
— Técnico Superior en Realizacion y Planes de Obra.

= Electricidad y Electronica:
— Técnico Superior en Desarrollo de Productos Electrénicos.
— Técnico Superior en Instalaciones Electrotécnicas.
— Técnico Superior en Sistemas de Regulaciéon y Control Automaticos.
— Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicacién e Informaticos.

= Fabricacion Mecanica:
— Técnico Superior en Construcciones Metalicas.
— Técnico Superior en Desarrollo de Proyectos Mecanicos.
— Técnico Superior en Produccion por Fundicion y Pulvimetalurgia.
— Técnico Superior en Produccion por Mecanizado.

= Hosteleria y Turismo:
— Técnico Superior en Agencias de Viajes.
— Técnico Superior en Alojamiento.
— Técnico Superior en Informacion y Comercializacion Turisticas.
— Técnico Superior en Restauracion.

= Imagen Personal:
— Técnico Superior en Asesoria de Imagen Personal.
— Técnico Superior en Estética.

= |ndustrias Alimentarias:
— Técnico Superior en Industria Alimentaria.

= Informatica:
— Técnico Superior en Administracion de Sistemas Informaticos.
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— Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Informaticas.

= Madera y Mueble:
— Técnico Superior en Desarrollo de Productos en Carpinteria y Mueble.
— Técnico Superior en Produccion de Madera y Mueble.

= Mantenimiento de Vehiculos Autopropulsados:
— Técnico Superior en Automocion.
— Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico.

= Mantenimiento y Servicios a la Produccion:
— Técnico Superior en Desarrollo de Proyectos de Instalaciones de
Fluidos, Térmicas y de Manutencion.
— Técnico Superior en Mantenimiento de Equipo Industrial.
— Técnico Superior en Mantenimiento y Montaje de Instalaciones de
Edificio y Proceso.
— Técnico Superior en Prevencion de Riesgos Profesionales.

*  Quimica:
— Técnico Superior en Analisis y Control.
— Técnico Superior en Industrias de Proceso Quimico.
— Técnico Superior en Quimica Ambiental.

= Sanidad:
— Técnico Superior en Anatomia Patolégica y Citologia.
— Técnico Superior en Dietética.
— Técnico Superior en Documentacion Sanitaria.
— Técnico Superior en Higiene Bucodental.
— Técnico Superior en Imagen para el Diagnostico.
— Técnico Superior en Laboratorio de Diagndéstico Clinico.
— Técnico Superior en Prétesis Dentales.
— Técnico Superior en Radioterapia.
— Técnico Superior en Salud Ambiental.

= Servicios Socioculturales y a la Comunidad:
— Técnico Superior en Animacion Sociocultural.
— Técnico Superior en Educacion Infantil.
— Técnico Superior en Integracién Social.
— Técnico Superior en Interpretacion de la Lengua de Signos.

= Textil, Confeccion y Piel:
— Técnico Superior en Patronaje.
e Titulos de Técnico Superior (LOE):
= Actividades Fisicas y Deportivas:
— Técnico Superior en Ensefianza y animacién sociodeportivas.

— Técnico Superior en Acondicionamiento Fisico.

= Administracion y Gestion:
— Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
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— Técnico Superior en Asistencia a la Direccion.

Agraria:

— Técnico Superior en Ganaderia y Asistencia en Sanidad Animal.
— Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural.

— Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural.

Artes Graficas:
— Técnico Superior en Disefio y Edicion de Publicaciones Impresas y
Multimedia.

Comercio y Marketing:

Técnico Superior en Comercio Internacional.

Técnico Superior en Gestidon de Ventas y Espacios Comerciales.
Técnico Superior en Marketing y Publicidad.

— Técnico Superior en Transporte y Logistica.

Edificacion y Obra Civil:

— Técnico Superior en Proyectos de Edificacion.

— Técnico Superior en Proyectos de Obra Civil.

— Técnico Superior en Organizacién y Control de Obras de Construccion.

Electricidad y Electronica:

— Técnico Superior en Automatizacién y Robdtica Industrial.

— Técnico Superior en Electromedicina Clinica.

— Técnico Superior en Mantenimiento Electrénico.

— Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicaciones e Informaticos.
— Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados.

Energia y Agua:
— Técnico Superior en Eficiencia Energética y Energia Solar Térmica.
— Técnico Superior en Energias Renovables.

Fabricacion Mecanica:

— Técnico Superior en Construcciones Metalicas.

— Técnico Superior en Disefio en Fabricacion Mecanica.

— Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Fabricacion
Mecanica.

— Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Moldeo de
Metales y Polimeros.

Hosteleria y Turismo:

— Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos.
— Técnico Superior en Direccion de Cocina.

— Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

— Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos.

— Técnico Superior en Guia, Informacion y Asistencias Turisticas.

Imagen Personal:

— Técnico Superior en Asesoria de Imagen Personal y Corporativa.
— Técnico Superior en Estética Integral y Bienestar.

— Técnico Superior en Estilismo y Direccion de Peluqueria.
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— Técnico Superior en Termalismo y Bienestar.

= Imagen y Sonido:
— Técnico Superior en Animaciones 3D, Juegos y Entornos Interactivos.
— Técnico Superior en lluminacién, Captacion y Tratamiento de Imagen.
— Técnico Superior en Produccién de Audiovisuales y Espectaculos.
— Técnico Superior en Realizaciéon de Proyectos Audiovisuales y
Espectaculos.
— Técnico Superior en Sonido para Audiovisuales y Espectaculos.

» Industrias Alimentarias:
— Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.
— Técnico Superior en Vitivinicultura.

» Informatica y Comunicaciones:
— Técnico Superior en Administracién de Sistemas Informaticos en Red.
— Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Multiplataforma.
— Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Web.

= |nstalacion y Mantenimiento:
— Técnico Superior en Mantenimiento de Instalaciones Térmicas y de
Fluidos.
— Técnico Superior en Mecatrénica Industrial.
— Técnico Superior en Prevencion de Riesgos Profesionales (LOGSE)

= Madera, Mueble y Corcho:
— Técnico Superior en Disefio y Amueblamiento.

= Quimica:
— Técnico Superior en Laboratorio de Analisis y de Control de Calidad.

= Sanidad:
— Técnico Superior en Anatomia Patoldgica y Citodiagndstico.
— Técnico Superior en Documentacion y Administracion Sanitaria.
— Técnico Superior en Higiene Bucodental.
— Técnico Superior en Imagen para el Diagndstico y Medicina Nuclear.
— Técnico Superior en Laboratorio Clinico y Biomédico.
— Técnico Superior en Prétesis Dentales.
— Técnico Superior en Radioterapia y Dosimetria.

= Seguridad y Medio Ambiente:
— Técnico Superior en Coordinacion de Emergencias y Proteccion Civil.
— Técnico Superior en Educacion y Control Ambiental.
— Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental.

= Servicios Socioculturales y a la Comunidad:

— Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica.
— Técnico Superior en Educacion Infantil.

— Técnico Superior en Integracion Social.

— Técnico Superior en Mediaciéon Comunitaria.

— Técnico Superior en Promocion de Igualdad de Género.
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= Textil, Confeccioén y Piel:
— Técnico Superior en Patronaje y Moda.

= Transporte y Mantenimiento de Vehiculos:
— Técnico Superior en Automocion.
— Técnico Superior en Mantenimiento de Aviones con Motor de Turbina.

ANEXO lI
TITULOS SUPERIORES DE DISENO, DE CONSERVA(}ION Y RESTAURACION DE
BIENES CULTURALES Y DE MUSICA

ENSENANZAS ARTISTICAS SUPERIORES:

e Titulo Superior de Disefio en:
Disefno Gréfico.
Disefio de Producto.
Disefio de Moda.
Disefo de Interiores.

e Titulo Superior de Conservacion y Restauracion de Bienes Culturales en:
Escultura.
Pintura.

e Titulo Superior de Musica en:
Composicion.
Direccion.
Interpretacion.

ANEXO Il
TITULACIONES OFICIALES DEL SISTEMA UNIVERSITARIO DE ARAGON

GRADOS DE LA UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA:

= Rama del Conocimiento Artes y Humanidades:
e Grado en Bellas Artes.
e Grado en Estudios Clasicos.
e Grado en Estudios Ingleses.
e Grado en Filologia Hispanica.
e Grado en Filosofia.
e Grado en Historia.
e Grado en Historia del Arte.
e Grado en Lenguas Modernas.

= Rama del Conocimiento Ciencias:
e Grado en Biotecnologia.
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e Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
e Grado en Ciencias Ambientales.

e Grado en Fisica.

e Grado en Geologia.

e Grado en Matematicas.

e Grado en Optica y Optometria.

e Grado en Quimica.

Rama del Conocimiento Ciencias de la Salud:
e Grado en Enfermeria.

e Grado en Fisioterapia.

e Grado en Medicina.

e Grado en Nutricion Humana y Dietética.

e Grado en Odontologia.

e Grado en Psicologia.

e Grado en Terapia Ocupacional.

e Grado en Veterinaria.

Rama del Conocimiento Ciencias Sociales y Juridicas:

e Grado en Administracion y Direccion de Empresas.

e Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte.
e Grado en Derecho.

e Grado en Economia.

e Grado en Finanzas y Contabilidad.

e Grado en Geografia y Ordenacion del Territorio.

o Grado en Gestion y Administracion Publica.

e Grado en Informacion y Documentacion.

o Grado en Magisterio en Educacion Infantil.

e Grado en Magisterio en Educacion Primaria.

o Grado en Marketing e Investigacion de Mercados.

e Grado en Periodismo.

e Grado en Psicologia.

e Grado en Relaciones Laborales y Recursos Humanos.
e Grado en Trabajo Social.

e Grado en Turismo.

Rama del Conocimiento Ingenieria y Arquitectura:

e Grado en Arquitectura Técnica.

e Grado en Estudios en Arquitectura.

e Grado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural.
e Grado en Ingenieria Civil.

e Grado en Ingenieria de Organizacion Industrial.

e Grado en Ingenieria de Tecnologias Industriales.

e Grado en Ingenieria de Tecnologias y Servicios de Telecomunicacion.

e Grado en Ingenieria Eléctrica.
e Grado en Ingenieria Electrénica y Automatica.
e Grado en Ingenieria en Disefio Industrial y Desarrollo de Producto.
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e Grado en Ingenieria Informatica.
e Grado en Ingenieria Mecanica.

e Grado en Ingenieria Mecatronica.
e Grado en Ingenieria Quimica.

e Grado en Ingenieria de Datos en Procesos Industriales.

GRADOS DE LA UNIVERSIDAD SAN JORGE:

= Rama del Conocimiento Ciencias Sociales y Juridicas:
e Grado en Administracion y Direccién de Empresas.
e Grado en Comunicacién Audiovisual.
e Grado en Derecho.
e Grado en Educacion Infantil - infant education.
e Grado en Educacion Primaria - primary education.
e Grado en Marketing.
e Grado en Periodismo.
e Grado en Publicidad y Relaciones Publicas.

= Rama del Conocimiento Ingenieria y Arquitectura:

e Grado en Arquitectura.
Grado en Disefio y Desarrollo de Videojuegos.
Grado en Disefio Digital y Tecnologias Creativas.
Grado en Ingenieria Informatica.

= Rama del Conocimiento Ciencias de la Salud:
e Grado en Bioinformatica.

e Grado en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte.

e Grado en Enfermeria.
e Grado en Farmacia.

e Grado en Fisioterapia.
e Grado en Psicologia.

= Rama del Conocimiento Artes y Humanidades:
e Grado en Traduccion y Comunicacion Intercultural.
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PRIMERA ADENDA ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON Y
LA UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA AL CONVENIO DE COLABORACION
ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON, LA UNIVERSIDAD DE
ZARAGOZA Y LA UNIVERSIDAD SAN JORGE PARA EL DESARROLLO DE
ACTUACIONES CONJUNTAS DIRIGIDAS AL ANALISIS E IDENTIFICACION
DE CORRESPONDENCIAS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DE
ENSENANZAS DE FORMACION PROFESIONAL, ARTISTICAS,
DEPORTIVAS Y LOS ESTUDIOS UNIVERSITARIOS.

Zaragoza, a fecha de firma electrénica.

D. FELIPE FACI LAZARO, en calidad de su cargo de Consejero de Educacién,
Cultura y Deporte del Gobierno de Aragon, nombrado mediante Decreto de 5 de
agosto de 2019, del Presidente del Gobierno de Aragén, actuando en nombre y
representacion de la Comunidad Auténoma de Aragon, en virtud del acuerdo del
Gobierno de Aragon de 23 de marzo de 2022.

D2. MARIA EUGENIA DIAZ CALVO, en calidad de su cargo de Consejera de
Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento del Gobierno de Aragén,
nombrada mediante Decreto de 5 de agosto de 2019, del Presidente del
Gobierno de Aragén, actuando en nombre y representacion de la Comunidad
Auténoma de Aragén, en virtud del acuerdo del Gobierno de Aragén de 23 de
marzo de 2022.

D. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, Rector Magnifico de la Universidad
de Zaragoza, nombrado mediante el Decreto 1/2021, de 13 de enero, del
Gobierno de Aragén y en ejercicio de su cargo de Rector, se encuentra facultado
para este acto en virtud de la representacion legal sefialada en el articulo 20 de
la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

EXPONEN
|

Que el 10 de junio de 2021, se suscribié el Convenio de colaboracion entre la
Comunidad Auténoma de Aragén, la Universidad de Zaragoza y la Universidad
San Jorge para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e
identificacion de correspondencias para el reconocimiento de créditos entre los
estudios de ensefianzas artisticas, deportivas o de formacién profesional de
grado superior y los estudios universitarios.
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Que segun establece la clausula segunda del citado Convenio, seran objeto de
analisis, para la determinacién de sus correspondencias, los estudios de los
titulos que estan implantados en la Comunidad Auténoma de Aragén de técnico
superior de formacion profesional, de técnico superior de artes plasticas y disefio
y los de técnico deportivo superior (Anexo |), asi como los titulos superiores de
disefo, de conservacion y restauracion de bienes culturales y de musica (Anexo
II) y las titulaciones oficiales del Sistema Universitario de Aragén (Anexo l1).

En la clausula tercera del Convenio se acuerda el compromiso de las partes
firmantes del convenio:

- Suscribir entre el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, el
Departamento de Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento y la
Universidad correspondiente los acuerdos especificos en los que quede reflejado
el reconocimiento de créditos ECTS entre las correspondientes titulaciones
oficiales del Sistema Universitario de Aragén (anexo Ill) y aquellas titulaciones
recogidas en los anexos | y Il del Convenio de referencia. Todo ello, de
conformidad con lo previsto en el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de
noviembre, y demas normativa aplicable. Estos acuerdos se formalizaran entre
el Gobierno de Aragén y cada una de las universidades mediante la
correspondiente adenda al presente convenio.

- Revisar y actualizar los acuerdos recogidos en esta adenda, en el caso de que
las titulaciones sufran modificaciones o que el Ministerio de Educacion y
Formacioén Profesional determine los criterios generales previstos en el articulo
5.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

- Comprobar, cuando el reconocimiento se solicite para cursar ensefianzas
conducentes a la obtencion de un titulo que dé acceso al ejercicio de una
profesion regulada, que los estudios alegados responden a las condiciones
exigidas a los curriculos y planes de estudios cuya superacién garantiza la
cualificacién profesional necesaria, tal y como dispone el articulo 6.4 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

- Trasladar a la normativa correspondiente, de conformidad con la legislacion
vigente, desde el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, el contenido
de los acuerdos especificos concernientes al reconocimiento de créditos entre
los titulos superiores de disefo, de conservacion y restauracion de bienes
culturales, de musica, de técnico superior de artes plasticas y disefo, técnico
superior de formacién profesional y de técnico deportivo superior y los titulos
universitarios de grado, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 3 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.
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v

Con los antecedentes descritos, y tras el acuerdo adoptado en la sesién de 19
de enero de 2022 de la comision de seguimiento, al amparo del clausula sexta,
punto 2.a) del convenio de referencia, los firmantes consideran necesario
formalizar la presente Adenda dimanante del citado Convenio con el fin de
determinar el reconocimiento de créditos entre estudios de ensefianzas
artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior y estudios
universitarios implantados en la Universidad de Zaragoza, conforme a las
siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA. Establecer, en el Anexo I, de la presente adenda, el reconocimiento
de créditos en las titulaciones universitarias oficiales de la Universidad de
Zaragoza con relacion directa con los titulos de ensefianzas artisticas, deportivas
o de formacién profesional de grado superior de conformidad con lo establecido
en el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de
estudios en el ambito de la Educacién Superior.

SEGUNDA. Determinar, en el Anexo I, de la presente adenda, el reconocimiento
de créditos en las titulaciones universitarias oficiales de la Universidad de
Zaragoza que no cuentan con relacion directa con los titulos de ensefianzas
artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior.

TERCERA. Los supuestos no previstos en las clausulas y anexos anteriores
seran resueltos por la Comision de seguimiento establecida en la clausula Sexta
del Convenio de colaboracion celebrado entre la Comunidad Auténoma de
Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge para el desarrollo
de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e identificacion de
correspondencias para el reconocimiento de créditos entre los estudios de
ensefianzas artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior
y los estudios universitarios.

Firmado electronicamente.

EL CONSEJERO DE EDUCACION,
CULTURA Y DEPORTE

LA CONSEJERA DE CIENCIA,
UNIVERSIDAD Y SOCIEDAD DEL
CONOCIMIENTO

Felipe Faci Lazaro Maria Eugenia Diaz Calvo

EL RECTOR MAGNIFICO DE LA
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

José Antonio Mayoral Murillo
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ANEXO |
Graduado en Administracion y Direccion de Empresas

ADG301 LOE Técnico Superior en Administracion y Finanzas
RD 1584/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 2 de mayo 2013 (BOA 21/05/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Analisis y valoracion de las operaciones financieras oB
Contabilidad financiera | FB
Créditos optativos OoP
Practicas en empresa | OP
Practicas en empresa Il OP
TOTAL

ADM301 LOGSE Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
RD 1659/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1674/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo
Anédlisis y valoracién de las operaciones financieras OB
Contabilidad financiera | FB
Créditos optativos oP
Practicas en empresa | OP
Practicas en empresa Il oP
TOTAL

COM301 LOE Técnico Superior en Comercio Internacional

ECTS
6

6
6
6
6
30

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1574/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo

Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB
Créditos optativos opP
Introduccion al marketing FB
Lengua extranjera empresarial (Inglés) oP
Practicas en empresa | oP
Practicas en empresa Il oP

TOTAL

COM301 LOGSE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1653/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1668/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo

Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB
Créditos optativos oP
Introduccion al marketing FB
Lengua extranjera empresarial (Inglés) opP
Practicas en empresa | oP
Practicas en empresa Il OP

TOTAL

Pagina 1 de 52

ECTS
6

1
6
5
6
6
30

ECTS

a o U1 O

30
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COM302 LOE Técnico Superior en Gestion de Ventas y Espacios Comerciales
RD 1573/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 26 de noviembre de 2013 (BOA 28/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 1
Introduccion a la investigacién de mercados OB 6
Introduccion al marketing FB 6
Lengua extranjera empresarial (Inglés) opP 5
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

COM302 LOGSE Técnico Superior en Gestion Comercial y Marketing
RD 1651/1994, de 22 de julio (BOE 28/09/1994) y RD 1666/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos (0]3 1
Introduccion a la investigacidon de mercados OB 6
Introduccién al marketing FB 6
Lengua extranjera empresarial (Inglés) opP 5
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

COM304 LOE Técnico Superior en Marketing y Publicidad
RD 1571/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 06/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 1
Introduccion a la investigacion de mercados OB 6
Introduccién al marketing FB 6
Lengua extranjera empresarial (Inglés) oP 5
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

Graduado en Arquitectura

EOC301 LOE Técnico Superior en Proyectos de Edificacion
RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Construccion | OB 6
Créditos optativos OoP 6
Expresidn grafica arquitectdnica | FB 6
Informatica OB 6
Organizacién, administracion y legislacidn en arquitectura | OB 6
TOTAL 30
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EOC302 LOE Técnico Superior en Proyectos de Obra Civil.
RD 386/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y Orden de 23 de mayo de 2013 (BOA 24/06/13).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Construccion | OB 6
Créditos optativos oP 6
Expresion grafica arquitectodnica | FB 6
Informética OB 6
Organizacién, administracién y legislacion en arquitectura | oB 6
TOTAL 30

EOC303 LOE Técnico Superior en Organizacion y Control de Obras de Construccion
RD 636/2015, de 10 de julio de 2015 (BOE 05/08/2015) y ORDEN de 7 de julio de 2016 (BOA 02/08/2016)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Construccion | OB 6
Construccion Il OB 6
Créditos optativos (0]3 6
Informatica OB 6
Organizacién, administracién y legislacion en arquitectura | oB 6
TOTAL 30

Graduado en Arquitectura Técnica

ART302 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Proyectos y Direccion de Obras de Decoracién
RD 1464/1995, de 1 de septiembre (BOE 11/10/1995) y RD 1537/1996, de 21 de junio (BOE 07/09/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edificacion | OB 6
Expresion gréfica aplicada a la edificacion FB 6
Expresidn grafica de tecnologias constructivas oB 6
Historia de la construccion OB 6
Practicas en obra y actividad profesional oP 6
Tecnologia de la informacién y comunicaciones asociadas a la edificacion opP 6
TOTAL 36

ENA301 LOE Técnico Superior en Eficiencia Energética y Energia solar Térmica
RD 1177/2008, de 11 de julio (BOE 28/07/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edificacion sostenible y eficiencia energética de los edificios OB 6
Expresion grafica aplicada a la edificacion FB 6
Gestidn econdmica y empresa FB 6
Instalaciones | OB 6
Practicas en obra y actividad profesional oP 6
TOTAL 30

EOC301 LOE  Técnico Superior en Proyectos de Edificacion
RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
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Edificacion | OB 6
Expresion grafica aplicada a la edificacion FB 6
Expresion grafica de tecnologias constructivas FB 6
Gestion econdmica y empresa FB 6
Instalaciones | OB 6
Practicas en obray actividad profesional oP 6
Topografia y replanteos OB 6

TOTAL 42

EOC301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo y Aplicacion de Proyectos de Construccion.

RD 2208/1993, de 17 de diciembre (BOE 19/02/1994) y RD 136/1994 de 4 de febrero (15/03/1994).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edificacion | OB 6
Expresion gréfica aplicada a la edificacion FB 6
Expresion grafica de tecnologias constructivas FB 6
Gestion econémica y empresa FB 6
Organizacidn, programacién y control de obras OB 6
Practicas en obra y actividad profesional opP 6

TOTAL 36

EOC303 LOE Técnico Superior en Organizacion y Control de Obras de Construccion
RD 636/2015, de 10 de julio de 2015 (BOE 05/08/2015) y ORDEN de 7 de julio de 2016 (BOA 02/08/2016)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edificacion | OB 6
Equipos de obra OB 6
Expresién grafica aplicada a la edificacion FB 6
Gestion econdmica y empresa FB 6
Mantenimiento y rehabilitacion de edificios OB 6
Organizacién, programacion y control de obras OB 6
Practicas en obray actividad profesional oP 6
Topografia y replanteos OB 6
TOTAL 48

FME301 LOE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 174/2008, de 8 de febrero (BOE 29/02/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Estructuras I: Introduccidn a las estructuras OB 6
Expresidn grafica aplicada a la edificacion FB 6
Gestion econdmica y empresa OB 6
Gestion integrada de la calidad, la seguridad y el medio ambiente FB 6
Practicas en obra y actividad profesional opP 6
TOTAL 30

Graduado en Bellas Artes
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ART301 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefo en Artes Aplicadas de la Escultura.
RD 1843/1994, de 9 de septiembre (BOE 25/10/1994) y RD 2483/1994, de 23 de diciembre (BOE 07/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos OoP 9
Practicas externas oP 6
Técnicas escultéricas, materiales y procedimientos OB 6
Volumen | FB 9
TOTAL 30

ART302 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Proyectos y Direccion de Obras de Decoracién
RD 1464/1995, de 1 de septiembre (BOE 11/10/1995) y RD 1537/1996, de 21 de junio (BOE 07/09/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos optativos oP 8

Dibujo | FB 10

Infografia (0]3

Practicas externas oP 6
TOTAL 30

ART303 LOE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grafica Publicitaria.
RD 1431/2012, de 11 de octubre (BOE 03/11/2012) y ORDEN de 25 de febrero de 2014 (BOA 25/03/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Color | FB 9
Créditos optativos oP 9
Practicas externas oP 6
Técnicas pictdricas, materiales y procedimientos OB 6
TOTAL 30

ART303 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grafica Publicitaria.
RD 1456/1995, de 1 de septiembre (BOE 06/10/1995) y RD 340/1998 de 6 de marzo (BOE 26/03/1998).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Color | FB 9
Créditos optativos oP 9
Practicas externas oP 6
Técnicas pictdricas, materiales y procedimientos OB 6
TOTAL 30

ART304 LOE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en llustracion.
RD 1433/2012, de 11 de octubre (BOE 03/11/2012) y ORDEN de 25 de febrero de 2014 (BOA 25/03/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Color | FB 9
Créditos optativos oP 9
Practicas externas oP 6
Técnicas pictdricas, materiales y procedimientos OB 6
TOTAL 30
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ART304 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en llustracion.

RD 1456/1995, de 1 de septiembre (BOE 06/10/1995) y RD 340/1998 de 6 de marzo (BOE 26/03/1998).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Color | FB 9
Créditos optativos oP 9
Practicas externas opP 6
Técnicas pictdricas, materiales y procedimientos OB 6

TOTAL 30
ART305 LOE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Fotografia

RD 1432/2012, de 11 de octubre (BOE 03/11/2012) y ORDEN de 25 de febrero de 2014 (BOA 25/03/2014).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 8
Dibujo | FB 10
Infografia (0]3
Practicas externas opP 6

TOTAL 30
ART305 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Fotografia Artistica.

RD 1456/1995, de 1 de septiembre (BOE 06/10/1995) y RD 340/1998, de 6 de marzo (BOE 26/03/1998).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 8
Dibujo | FB 10
Infografia oP
Précticas externas oP 6

TOTAL 30
ART306 LOE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Ceramica Artistica

RD 37/2010, de 15 de enero (BOE 06/02/2010) y ORDEN de 25 de febrero de 2014 (BOA 24/03/2014)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 9
Practicas externas oP 6
Técnicas escultéricas, materiales y procedimientos OB 6
Volumen | FB 9

TOTAL 30
ART306 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Ceramica Artistica

RD 1458/1995, de 1 de septiembre (BOE 07/10/1995) y RD 385/1998, de 13 de marzo (BOE 08/04/1998).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 9
Practicas externas oP 6
Técnicas escultéricas, materiales y procedimientos OB 6
Volumen | FB 9
TOTAL 30
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ART307 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grabado y Técnicas de Estampacion.
RD 1386/1995, de 4 de agosto (BOE 18/09/1995) y RD 657/1996, de 19 de abril (BOE 14/05/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos optativos OoP 5

Dibujo | FB 10

Practicas externas oP

Técnicas de reproduccion gréfica opP 9
TOTAL 30

ART309 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Arquitectura Efimera.
RD 1464/1995, de 1 de septiembre (BOE 11/10/1995) y RD 1537/1996, de 21 de junio (BOE 07/09/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 9
Prdcticas externas oP 6
Técnicas escultéricas, materiales y procedimientos OB 6
Volumen | FB 9
TOTAL 30

ART310 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Joyeria Artistica.
RD 1297/1995, de 21 de julio (BOE 05/09/1995) y RD 1574/1996, de 28 de junio (BOE 12/09/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 9
Practicas externas oP 6
Técnicas escultéricas, materiales y procedimientos OB 6
Volumen | FB 9
TOTAL 30

EASDG LOE Ensefanzas Artisticas Superiores. Disefio Grafico
RD 633/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010). ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis de la imagen y de la forma FB 6
Dibujo | FB 10
Infografia opP 6
Introduccion al disefio oP 6
Sistemas de representacion | FB 6
Sistemas de representacion |l OB 6
Volumen | FB 9
TOTAL 49
EAS DI LOE Ensefianzas artisticas superiores. Disefio de interiores
RD 633/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis de la imagen y de la forma FB 6
Dibujo | FB 10
Infografia opP 6
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Introduccién al disefio op 6
Sistemas de representacion | FB 6
Sistemas de representacion Il OB 6
Volumen | FB 9

TOTAL 49

EASDP LOE Ensefianzas Artisticas superiores. Disefio de Producto.
RD 633/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis de la imagen y de la forma FB 6
Dibujo | FB 10
Infografia opP 6
Introduccion al disefio oP 6
Sistemas de representacion | FB 6
Sistemas de representacion Il OB 6
Volumen | FB 9
TOTAL 49
EASE LOE Ensefanzas Artisticas Superiores. Conservacion y Restauracion de Bienes Culturales.

Especialidad Escultura.
RD 635/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Color | FB 9

Dibujo | FB 10

Técnicas escultéricas, materiales y procedimientos OB

Técnicas pictdricas, materiales y procedimientos OB

Volumen | FB

Volumen Il OB 9
TOTAL 49

EAS P LOE Ensefianzas Artisticas Superiores. Conservacion y Restauracion de Bienes Culturales.

Especialidad Pintura.
RD 635/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Color | FB 9
Color Il OB 9
Dibujo | FB 10
Técnicas escultdricas, materiales y procedimientos OB 6
Técnicas pictdricas, materiales y procedimientos OB
Volumen | FB 9
TOTAL 49

Graduado en Biotecnologia

INA302 LOE Técnico Superior en Vitivinicultura
RD 1688/2007, de 14 de diciembre, (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 21/08/2008).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
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Aspectos sociales y legales

Bioquimica y microbiologia enoldgicas
Biotecnologia alimentaria
Introduccion a los sistemas de gestion

Practicas externas

QUI301 LOE Técnico Superior en Laboratorio de Analisis y Control de Calidad
RD 1395/2007, de 29 de octubre (BOE 23/11/2007) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 14/08/2008).

Asignatura reconocida
Aspectos sociales y legales

Introduccion a los sistemas de gestion
Practicas externas

Quimica general

SAN301 LOGSE Técnico Superior en Anatomia Patolégica y Citologia

OB
opP
OoP
OB
opP
TOTAL

Tipo

OB
OB
opP
FB
TOTAL

RD 538/1995, de 7 de abril, (BOE 03/06/1995) y RD 550/1995. de 7 de abri (BOE 06/06/1995).

Asignatura reconocida
Aspectos sociales y legales

Biologia general
Fisiologia

Practicas externas

SAN306 LOE Técnico Superior en Laboratorio Clinico y Biomédico

Tipo

OB
FB
FB
opP
TOTAL

a o o o O

30

ECTS

6

6

6
12
30

ECTS

12

30

RD 771/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 04/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Biotecnologia clinica oB 9
Introduccion a los sistemas de gestion OB 6
Practicas externas oP 6
Técnicas instrumentales en biotecnologia FB 9
TOTAL 36
Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
INA301 LOE  Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
RD 451/2010 de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN del 27 de abril de 2011(BOE 01/06/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Biotecnologia alimentaria OB 6
Bromatologia OB 6
Direccion de empresas alimentarias OB 6
Disefio industrial y gestién medioambiental OB 6
Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria OB 6
Innovacién en la industria alimentaria oP 6
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Précticas externas OB 6
TOTAL 42
QUI301 LOE Técnico Superior en Laboratorio de Analisis y Control de Calidad
RD 1395/2007, de 29 de octubre (BOE 23/11/2007) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 14/08/2008).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bioquimica FB 6
Fisica general y fundamentos del andlisis fisico FB 6
Fundamentos de quimica analitica FB 6
Microbiologia FB 6
Quimica general FB 6
Técnicas instrumentales de analisis quimico FB 6
TOTAL 36

SAN302 LOGSE Técnico Superior en Dietetica
RD 536/1995. de 7 de abril (BOE 02/06/1995) y RD 548/1995. de 7 de abril. (BOE 02/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bromatologia OB 6
Fisiologia general y de la nutricion FB 6
Fundamentos de economia alimentaria FB 6
Nutricidn y dietética OB 6
Précticas externas OB 6
TOTAL 30

Graduado en Ciencias Ambientales

ACA302 LOGSE Técnico Superior en Gestion y Organizacion de los Recursos Naturales y Paisajisticos
RD 1712/1996, de 12 de julio (BOE 19/09/1996) y RD 1256/1997, de 24 de julio (BOE 09/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Actividad agrosilvopastoral y medio ambiente OB-RC 6
Administracion y legislacion ambiental FB 6
Gestidn y conservacion de flora y fauna opP 6
Practicas externas OB 6
Proyectos ambientales OB 6
Riesgos naturales OB 6
TOTAL 36

AGA303 LOE  Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural
RD 259/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011 y ORDEN de 08 mayo de 2014 (29/05/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Actividad agrosilvopastoral y medio ambiente OB 6
Administracion y legislacién ambiental FB 6
Areas Protegidas oP 6
Practicas externas oP 5
Proyectos ambientales oP 6
Restauracién de ecosistemas oP 6
TOTAL 35
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QUI301 LOE Técnico Superior en Laboratorio de Analisis y Control de Calidad
RD 1395/2007, de 29 de octubre (BOE 23/11/2007) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 14/08/2008).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Acreditacion y normas de calidad en laboratorios ambientales oP 5
Andlisis Quimico en el medio ambiente oP 6
Bases quimicas del medio ambiente FB 6
Biotecnologia y conservacidn de recursos oP 6
Practicas externas op 5
Tecnologia analitica en la deteccidn de contaminantes OoP 6
TOTAL 34

QUI306 LOGSE Técnico Superior en Quimica Ambiental
RD 812/1993, de 28 de mayo (BOE 12/08/1993) y RD 1071/1993, de 2 de julio (BOE 16/08/1993).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Andlisis Quimico en el medio ambiente OB 6
Contaminacion atmosférica OB 6
Contaminacion de aguas OB 6
Practicas externas OB 6
Quimica sostenible y medioambiental oP 6
Tecnologia analitica en la deteccidén de contaminantes OoP 6
TOTAL 36

SAN310 LOGSE Técnico Superior en Salud Ambiental
RD 540/1995 de 7 de abril (BOE 10/06/1995) y RD 552/1995 de 7 de abril (BOE 10/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Contaminacion atmosférica OB 6
Contaminacién de aguas OB 6
Contaminacion radiactiva, acustica y por vibraciones opP 6
Gestion, tratamiento y recuperacién de residuos OB 6
Practicas externas OB 6
Toxicologia y salud publica OB 6
TOTAL 36

SEA301 LOE Técnico Superior en Educacion y Control Ambiental
RD 384/2011, de 18 de marzo, (BOE 14/04/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOE 04/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ecologia l OB 6
Educacién ambiental oP 6
Gestiodn y conservacion de floray fauna OB 6
Gestion, tratamiento y recuperacién de residuos OB 6
Medio ambiente y sostenibilidad OB 6
Practicas externas (0]3 5
TOTAL 35

Pagina 11 de 52

Firmado electrénicamente por Felipe Javier Faci Lazaro, Consejero. Maria Eugenia Diaz Calvo, Consejera. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, RECTOR. El 11/04/2022.
CSV: 927832784118679506089875 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Documento verificado en el momento de la firma y verificable a través de la direccién http://www.aragon.es/verificadoc con CSV CSVVK5J8PY2CO1701PFI.




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



45 E
]

SEA303 LOE Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental
RD 283/2019, de 22 de abril (BOE 10/05/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Andlisis Quimico en el medio ambiente OB 6
Contaminacion atmosférica OB 6
Contaminacién de aguas OB 6
Gestion, tratamiento y recuperacion de residuos OB 6
Practicas externas op 6
Toxicologia y salud publica OB 6
TOTAL 36

Graduado en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte

AFD301 LOE Técnico Superior en Ensefianza y Animacion Sociodeportivas
RD 653/2017, de 23 de junio de 2017 (BOE 15/07/2017) y ORDEN de 31 de julio de 2018 (BOA 21/08/2018)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Actividad fisica y deporte adaptado a personas con discapacidad oP 6
Juegos y deportes tradicionales aragoneses (0]3 6
Organizacién y gestidn del asociacionismo deportivo (0]3 6
Seguridad, prevencidn y primeros auxilios en la practica fisico-deportiva opP 6
Turismo activo, desarrollo sostenible y actividad fisica y deporte opP 6
TOTAL 30

AFD302 LOE Técnico Superior en Acondicionamiento Fisico
RD 651/2017, de 23 de junio de 2017 (BOE 08/07/2017) y ORDEN de 31 de julio de 2018 (BOA 21/08/2018)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Deportes y actividades acudticas OB 6
Gestidn y administracion de empresas deportivas (0]3 6
Nuevas tendencias del fitness y wellness (0]3 6
Optimizacién del rendimiento en las distintas modalidades deportivas oP 6
Seguridad, prevencidn y primeros auxilios en la practica fisico-deportiva opP 6
TOTAL 30

Graduado en Finanzas y Contabilidad

ADG301 LOE Técnico Superior en Administracién y Finanzas
RD 1584/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 2 de mayo 2013 (BOA 21/05/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Anadlisis y valoracion de las operaciones financieras OB 6
Contabilidad financiera | FB 6
Créditos optativos oP 6
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30
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ADM301 LOGSE Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
RD 1659/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1674/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB 6
Contabilidad financiera | FB 6
Créditos optativos oP 6
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

COM301 LOE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1574/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB 6
Créditos optativos (0]3 1
Introduccion al marketing FB 6
Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) opP 5
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

COM301 LOGSE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1653/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1668/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB 6
Créditos optativos opP 1
Introduccion al marketing FB 6
Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) opP 5
Practicas en empresa | OP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

COM302 LOE Técnico Superior en Gestion de Ventas y Espacios Comerciales
RD 1573/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 26 de noviembre de 2013 (BOA 28/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 1
Introduccion a la investigacion de mercados OB 6
Introduccién al marketing FB 6
Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) oP 5
Practicas en empresa | OP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

Pagina 13 de 52

Firmado electrénicamente por Felipe Javier Faci Lazaro, Consejero. Maria Eugenia Diaz Calvo, Consejera. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, RECTOR. El 11/04/2022.
CSV: 927832784118679506089875 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Documento verificado en el momento de la firma y verificable a través de la direccién http://www.aragon.es/verificadoc con CSV CSVVK5J8PY2CO1701PFI.




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



45 E
]

COM302 LOGSE Técnico Superior en Gestion Comercial y Marketing
RD 1651/1994, de 22 de julio (BOE 28/09/1994) y RD 1666/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 1
Introduccion a la investigacién de mercados OB 6
Introduccion al marketing FB 6
Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) opP 5
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

COM304 LOE Técnico Superior en Marketing y Publicidad
RD 1571/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 06/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos (0]3 1
Introduccion a la investigacidon de mercados OB 6
Introduccién al marketing FB 6
Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) opP 5
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 30

Graduado en Gestidn y Administracidn Publica

ADG301 LOE Técnico Superior en Administracion y Finanzas
RD 1584/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 2 de mayo 2013 (BOA 21/05/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 6
Fundamentos de economia financiera y contabilidad publica OB 12
Informatica de gestion FB 6
Practicas en empresas OB 16
Régimen fiscal OB 6
Relaciones laborales y proteccion social OB 12
TOTAL 58

ADG302 LOE Técnico Superior en Asistencia a la direccion
RD 1582/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 15 de noviembre de 2013 (BOA 04/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 9
Informatica de gestion FB 6
Lenguaje administrativo oP 3
Practicas en empresas OB 16
Técnicas de comunicacion oP 6
TOTAL 40
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ADM301 LOGSE Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
RD 1659/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1674/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos OoP 6
Fundamentos de economia financiera y contabilidad publica OB 12
Informatica de gestién FB 6
Practicas en empresas OB 16
Régimen fiscal oB 6
Relaciones laborales y proteccion social OB 12
TOTAL 58

ADM302 LOGSE Técnico Superior en Secretariado
RD 1658/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1673/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos (0]3 9
Informatica de gestidon FB 6
Lenguaje administrativo oP 3
Practicas en empresas OB 16
Técnicas de comunicacion oP 6
TOTAL 40

SAN303 LOE Técnico Superior en Documentacion y Administracion Sanitaria
RD 768/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 04/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Administracidn electronica y documentacion opP 6
Créditos optativos opP 9
Fuentes de informacidn para la toma de decisiones OB 6
Informatica de gestidn FB 6
Lengua extranjera (Inglés) opP 6
Practicas en empresas OB 16
TOTAL 49

§SC303 LOE Técnico Superior en Integracion Social
RD 1074/2012, de 13 de julio (BOE 15/08/2012) y ORDEN 10 de diciembre de 2013 (BOA 02/01/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 3
Lengua extranjera (Inglés) oP 6
Practicas en empresas OB 16
Técnicas de comunicacion oP 6
TOTAL 31

S§SC305 LOE Técnico Superior en Promocion de Igualdad de Género
RD 779/2013, de 11 de octubre (BOE 20/11/2013) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 07/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 6
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Lengua extranjera (Inglés) opP 6

Politicas publicas de igualdad y gestion de la diversidad oB

Practicas en empresas OB 16

Técnicas de comunicacion op 6
TOTAL 40

Graduado en Historia del Arte

ART301 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Artes Aplicadas de la Escultura.
RD 1843/1994, de 9 de septiembre (BOE 25/10/1994) y RD 2483/1994, de 23 de diciembre (BOE 07/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte grafico opP 6
Arte y cultura de masas (0]3 6
Artes decorativas op 6
Historia de la fotografia opP 6
Técnicas artisticas FB 6
TOTAL 30

Cis301 LOGSE Técnico Superior en Imagen
RD 2033/1995, de 22 de diciembre (BOE 02/02/1996) y RD 443/1996, de 8 de marzo (BOE 16/04/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte y cultura de masas oP 6
Cine espaiol (0]3 6
Cine y otros medios audiovisuales OB 9
Géneros audiovisuales op 6
Historia de la fotografia opP 6
Musica en la sociedad actual oP 6
TOTAL 39

CIS302 LOGSE Técnico Superior en Produccion de Audiovisuales,Radio y espectaculos
RD 2034/1995, de 22 de diciembre (BOE 03/02/1996) y RD 444/1996, de 8 de marzo (BOE 16/04/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte y cultura de masas OoP 6
Cine espanol oP 6
Cine y otros medios audiovisuales OB 9
Géneros audiovisuales oP 6
Historia de la fotografia oP 6
Mousica en la sociedad actual oP 6
TOTAL 39

CIS303 LOGSE Técnico Superior en Realizacion de Audiovisuales y Espectaculos
RD 2035/1995, de 22 de diciembre (BOE 05/02/1996) y RD 445/1996, de 8 de marzo (BOE 16/04/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte y cultura de masas oP 6
Cine espaiiol oP 6
Cine y otros medios audiovisuales OB 9
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Géneros audiovisuales op 6
Historia de la fotografia opP
MuUsica en la sociedad actual oP

TOTAL 39

IMS305 LOE Técnico Superior en Animaciones 3D, Juegos y Entornos Interactivos

RD 1583/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 28/05/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte y cultura de masas (0]3 6
Cine espaiol opP 6
Cine y otros medios audiovisuales oB 9
Géneros audiovisuales op 6
Historia de la fotografia oP 6
TOTAL 33

Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural (Mencidn Explotaciones Agropecuarias)

ACA301 LOGSE Técnico Superior en Gestion y Organizacion de Empresas Agropecuarias

RD 1711/1996, de 12 de julio (BOE 13/09/1996) y RD 1255/1997, de 24 de julio (BOE 08/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arboricultura OB 6
Desarrollo sostenible y medio ambiente oP 6
Instalaciones en explotaciones agropecuarias OB 6
Précticas externas oP 5
Proteccidn de cultivos OB 6
Redes de riego opP 6
Tecnologia postcosecha oP 6
TOTAL 41

ACA302 LOGSE Técnico Superior en Gestidn y Organizacion de los Recursos Naturales y Paisajisticos

RD 1712/1996, de 12 de julio (BOE 19/09/1996) y RD 1256/1997, de 24 de julio (BOE 09/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Cultivos ornamentales opP 6
Desarrollo sostenible y medio ambiente oP 6
Jardineria y paisajismo oP 6
Practicas externas oP 5
Redes de riego oP 6
Sistemas de riego y drenaje OB 6
TOTAL 35

AGA302 LOE Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural

RD 260/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Botdnica OB 6
Desarrollo sostenible y medio ambiente oP 6
Fundamentos de administracidon de empresas FB 6
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Motores y maquinas OB

Practicas externas op

Topografia, cartografia y fotogrametria OB
TOTAL

AGA303 LOE Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural
RD 259/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011 y ORDEN de 08 mayo de 2014 (29/05/2014)

Asignatura reconocida Tipo
Botanica OB
Cultivos ornamentales oP
Fitotecnia OB
Fundamentos de administracion de empresas FB
Jardineria y paisajismo oP
Motores y maquinas OB
Practicas externas oP
Topografia, cartografia y fotogrametria OB
TOTAL

INA301 LOE Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
RD 451/2010 de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN del 27 de abril de 2011(BOE 01/06/2011).

Asignatura reconocida Tipo

Equipos auxiliares y control de procesos opP
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de la tecnologia de los alimentos oP
Gestion de la calidad de las industrias agroalimentarias (0]3
Operaciones basicas | (0]3
Practicas externas opP
Tecnologia de las industrias agroalimentarias opP
Tecnologia postcosecha oP

TOTAL

INA301 LOGSE Técnico Superior en Industria Alimentaria

35

ECTS
6

o U o O O o O

47

ECTS

o oo 1o O O O

47

RD 2050/1995, de 22 de diciembre (BOE 08/03/1996) y RD 1139/1997, de 11 de julio (BOE 04/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo
Anédlisis quimico agricola opP
Gestion de la calidad de las industrias agroalimentarias opP
Operaciones basicas | oP
Practicas externas oP
Tecnologia de las industrias agroalimentarias oP
Tecnologia postcosecha oP
TOTAL

Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural (Mencién Hortofruticultura y Jardineria)
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ACA301 LOGSE Técnico Superior en Gestion y Organizacion de Empresas Agropecuarias
RD 1711/1996, de 12 de julio (BOE 13/09/1996) y RD 1255/1997, de 24 de julio (BOE 08/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Desarrollo sostenible y medio ambiente OB 6
Instalaciones en explotaciones agropecuarias oP 6
Practicas externas oP 5
Produccién fruticola | OB 6
Proteccidn de cultivos hortofruticolas OB 6
Redes de riego oP 6
Tecnologia postcosecha opP 6
TOTAL 41

ACA302 LOGSE Técnico Superior en Gestion y Organizacion de los Recursos Naturales y Paisajisticos
RD 1712/1996, de 12 de julio (BOE 19/09/1996) y RD 1256/1997, de 24 de julio (BOE 09/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Cultivos ornamentales OB 6
Desarrollo sostenible y medio ambiente OB 6
Jardineria y paisajismo OB 6
Practicas externas oP 5
Redes de riego oP 6
Sistemas de riego y drenaje en explotaciones hortofruticolas OB 6
TOTAL 35

AGA302 LOE Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural
RD 260/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Botdnica OB 6
Desarrollo sostenible y medio ambiente OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Motores y maquinas OB 6
Practicas externas oP 5
Topografia, cartografia y fotogrametria OB 6
TOTAL 35

AGA303 LOE Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural
RD 259/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011 y ORDEN de 08 mayo de 2014 (29/05/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Botdnica OB 6
Cultivos ornamentales OB 6
Fitotecnia OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Jardineria y paisajismo OB 6
Motores y maquinas (0]:] 6
Précticas externas op 5
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Topografia, cartografia y fotogrametria OB 6
TOTAL 47
INA301 LOE Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
RD 451/2010 de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN del 27 de abril de 2011(BOE 01/06/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Equipos auxiliares y control de procesos oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Fundamentos de la tecnologia de los alimentos (0]3 6
Gestion de la calidad de las industrias agroalimentarias opP 6
Operaciones basicas | opP 6
Practicas externas op 6
Tecnologia de las industrias agroalimentarias oP 6
Tecnologia postcosecha oP 6
TOTAL 48

INA301 LOGSE Técnico Superior en Industria Alimentaria
RD 2050/1995, de 22 de diciembre (BOE 08/03/1996) y RD 1139/1997, de 11 de julio (BOE 04/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis quimico agricola opP 6
Gestidn de la calidad de las industrias agroalimentarias oP 6
Operaciones basicas | opP 6
Practicas externas oP 5
Tecnologia de las industrias agroalimentarias oP 6
Tecnologia postcosecha (0]3 6
TOTAL 35

Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural (Mencidn Industrias agrarias y alimentarias)

ACA301 LOGSE Técnico Superior en Gestion y Organizacion de Empresas Agropecuarias
RD 1711/1996, de 12 de julio (BOE 13/09/1996) y RD 1255/1997, de 24 de julio (BOE 08/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Desarrollo sostenible y medio ambiente oP 6
Instalaciones en explotaciones agropecuarias oP 6
Précticas externas oP 5
Produccién fruticola | o Arboricultura oP 6
Proteccion de cultivos hortofruticolas o proteccion de cultivos oP 6
Redes de riego OoP 6
Tecnologia postcosecha (0]3 6
TOTAL 41

ACA302 LOGSE Técnico Superior en Gestion y Organizacion de los Recursos Naturales y Paisajisticos
RD 1712/1996, de 12 de julio (BOE 19/09/1996) y RD 1256/1997, de 24 de julio (BOE 09/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Cultivos ornamentales oP 6
Desarrollo sostenible y medio ambiente (0]3 6
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Jardineria y paisajismo opP 6
Précticas externas oP 5
Redes de riego oP 6
Sistemas de riego y drenaje o Sistemas de riego y drenaje en explotaciones oP 6
hortofruticolas

TOTAL 35

AGA302 LOE Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural
RD 260/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Botdnica OB 6
Desarrollo sostenible y medio ambiente opP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Motores y maquinas OB 6
Practicas externas oP 5
Topografia, cartografia y fotogrametria OB 6
TOTAL 35

AGA303 LOE Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural
RD 259/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011 y ORDEN de 08 mayo de 2014 (29/05/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Botdnica OB 6
Cultivos ornamentales op 6
Fitotecnia OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Jardineria y paisajismo oP 6
Motores y maquinas OB 6
Précticas externas op 5
Topografia, cartografia y fotogrametria OB 6
TOTAL 47

INA301 LOE Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
RD 451/2010 de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN del 27 de abril de 2011(BOE 01/06/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Equipos auxiliares y control de procesos OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Fundamentos de la tecnologia de los alimentos oB 6
Gestion de la calidad de las industrias agroalimentarias OB 6
Operaciones basicas | OB 6
Practicas externas oP 5
Tecnologia de las industrias agroalimentarias OB 6
Tecnologia postcosecha (0]3 6
TOTAL 47
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INA301 LOGSE Técnico Superior en Industria Alimentaria

RD 2050/1995, de 22 de diciembre (BOE 08/03/1996) y RD 1139/1997, de 11 de julio (BOE 04/09/1997).

Asignatura reconocida
Analisis quimico agricola

Gestion de la calidad de las industrias agroalimentarias
Operaciones basicas |

Précticas externas

Tecnologia de las industrias agroalimentarias

Tecnologia postcosecha

Graduado en Ingenieria Civil

EOC301 LOE Técnico Superior en Proyectos de Edificacién

Tipo
oP
OB
OB
opP
OB
oP
TOTAL

RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida
Economia, organizacién y gestion de empresas

Expresidn grafica |

Obras de edificacion
Planificacién y gestion de obras
Practicas en empresas

Topografia

Tipo
FB
FB
OB
OB
oP
OB
TOTAL

EOC301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo y Aplicacion de Proyectos de Construccion.
RD 2208/1993, de 17 de diciembre (BOE 19/02/1994) y RD 136/1994 de 4 de febrero (15/03/1994).

Asignatura reconocida
Economia, organizacion y gestién de empresas

Expresidn grafica |

Expresion grafica Il

Obras de edificacién
Planificacién y gestion de obras

Practicas en empresas

EOC302 LOE Técnico Superior en Proyectos de Obra Civil.

Tipo
FB
FB
FB
OB
OB
oP
TOTAL

RD 386/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y Orden de 23 de mayo de 2013 (BOA 24/06/13).

Asignatura reconocida
Economia, organizacion y gestién de empresas

Expresién grafica |

Legislacién urbanistica

Planificacién y gestion de obras

Précticas en empresas

Sistemas de abastecimiento y saneamiento en la ingenieria de la construccidon

Topografia

Tipo
FB
FB
opP
OB
oP
OB
OB
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TOTAL 41

EOC303 LOE Técnico Superior en Organizacion y Control de Obras de Construccién
RD 636/2015, de 10 de julio de 2015 (BOE 05/08/2015) y ORDEN de 7 de julio de 2016 (BOA 02/08/2016)

Asignatura reconocida
Economia, organizacion y gestién de empresas

Expresion grafica |

Obras de edificacion
Planificacién y gestion de obras
Practicas en empresas
Procedimientos y organizacién

Topografia

Graduado en Ingenieria de Datos en Procesos Industriales

ELE301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Electrénico

Tipo ECTS
FB 6

FB
OB
OB
opP
OB
OB
TOTAL 41

o o U oo o O

RD 1578/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida
Circuitos y fundamentos de electrénica

Créditos adicionales de optatividad
Electronica digital
Organizacidn y gestion de empresas

Practicas externas

ELE301  LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Productos Electrénicos

Tipo ECTS
FB 6
oP 6
OB 6
FB 6
oP 6
TOTAL 30

RD 620/1995, de 21 de abril (BOE 09/08/1995) y RD 193/1996 de 9 de febrero (BOE 11/03/1996).

Asignatura reconocida
Circuitos y fundamentos de electrdnica

Electrénica digital
Fundamentos de programacion
Organizacién y gestion de empresas

Practicas externas

ELE303 LOE Técnico Superior en Automatizacion y Robética Industrial.

Tipo ECTS
FB 6
OB 6
FB 6
FB 6
oP 6
TOTAL 30

RD 1581/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 20/06/2013).

Asignatura reconocida
Automatizacion e informatica industrial

Instrumentacion electrdnica
Organizacién y gestion de empresas
Practicas externas

Robdtica

Tipo ECTS
op 6
0B 6
FB 6
oP 6
op 6
TOTAL 30
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ELE304 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicacion e Informaticos

RD 622/1995, de 21 de abril (BOE 11/08/1995) y RD 194/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996).

Asignatura reconocida
Créditos adicionales de optatividad

Fundamentos de programacion
Organizacién y gestidon de empresas
Précticas externas

Redes e Internet

IMA302 LOE Técnico Superior en Mecatrénica Industrial

Tipo
oP
FB
FB
opP
OB
TOTAL

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1576/2011, de 4 de noviembre (BOE 10/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida
Automatizacion e informatica industrial

Circuitos y fundamentos de electrdnica
Control y mejora de la calidad
Ingenieria de mantenimiento
Organizacién de procesos productivos
Organizacién y gestion de empresas

Practicas externas

Graduado en Ingenieria de Organizacion Industrial

ELE301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Electrénico

Tipo
oP
FB
oP
OB
OB
FB
opP
TOTAL

ECTS
6

aa B~ O O 0O O

40

RD 1578/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida
Créditos adicionales de optatividad

Fundamentos de administracion de empresas
Fundamentos de electrotecnia
Gestion de mantenimiento

Practicas en empresas

ELE301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Productos Electrénicos

Tipo
op
FB
OB
op
oP
TOTAL

RD 620/1995, de 21 de abril (BOE 09/08/1995) y RD 193/1996 de 9 de febrero (BOE 11/03/1996).

Asignatura reconocida
Créditos adicionales de optatividad

Fundamentos de administracion de empresas
Fundamentos de electrdnica
Fundamentos de informatica

Practicas en empresas

Tipo
op
FB
OB
FB
op
TOTAL
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ELE302 LOE Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados

RD 1127/2010, de 10 de septiembre (BOE 08/10/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Fundamentos de electrotecnia OB 6
Oficina de proyectos oB 6
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 30

ELE302 LOGSE Técnico Superior en Instalaciones Electrotécnicas

RD 621/1995, de 21 de abril (BOE 10/08/1995) y RD 192/1996, de 9 de febrero (BOE 09/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Fundamentos de electrotecnia OB 6
Practicas en empresas oP 6
Seguridad Laboral opP 6
TOTAL 30

ELE303 LOE Técnico Superior en Automatizacion y Robdtica Industrial.

RD 1581/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 20/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Fundamentos de administracion de empresas OB 6
Fundamentos de electrotecnia FB 6
Practicas en empresas OP 6
Sistemas automaticos OB 6
TOTAL 30

ELE303 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Regulacién y Control Automaticos

RD 619/1995, de 21 de abril (BOE 08/08/1995) y RD 191/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Fundamentos de electrotecnia OB 6
Fundamentos de informatica FB 6
Oficina de proyectos OB 6
Organizacién y direccién de empresas OB 6
Practicas en empresas oP 6
Sistemas automaticos OB 6
TOTAL 42

ELE304 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicacién e Informaticos
RD 622/1995, de 21 de abril (BOE 11/08/1995) y RD 194/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
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Calidad OB 6
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Fundamentos de informatica FB 6
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 30
FME301 LOE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 174/2008, de 8 de febrero (BOE 29/02/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calidad OB 6
Direccion de la produccion OB 6
Expresion gréfica y disefio asistido por ordenador FB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Practicas en empresas oP 6
Tecnologias de fabricacion OB 6
TOTAL 36
FME301 LOGSE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 1656/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994) y RD 1671/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calidad OB 6
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Expresion gréfica y disefio asistido por ordenador FB 6
Practicas en empresas oP 6
Tecnologias de fabricacion OB 6
TOTAL 30
FME302 LOE Técnico Superior en Diseiio en Fabricacion Mecanica
RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Expresion grafica y disefio asistido por ordenador FB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Practicas en empresas oP 6
Tecnologias de fabricacidn oB 6
TOTAL 30

FME304 LOE Técnico Superior en Programacion de la Produccién en Fabricacion Mecanica.
RD 1687/2007, de 14 de diciembre (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 22 de junio de 2009 (BOA 15/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calidad OB 6
Direccidn de la produccién OB 6
Disefio asistido por ordenador (0]3 6
Expresion grafica y disefio asistido por ordenador FB 6
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Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Practicas en empresas oP
Tecnologias de fabricacion OB

TOTAL 42

FME304 LOGSE Técnico Superior en Produccion por Mecanizado.
RD 2417/1994, de 16 de diciembre (BOE 08/02/1995) y RD 2428/1994 de 16 de diciembre (BOE 11/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad (0]3 6
Expresion grafica y disefio asistido por ordenador FB 6
Ingenieria de materiales OB 6
Practicas en empresas oP 6
Sistemas automaticos OB 6
Tecnologias de fabricacion OB 6
TOTAL 36

FME305 LOE Técnico Superior en Programacion de la Producciéon en Moldeo de Metales y Polimeros
RD 882/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 06/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calidad oP 6
Expresidn grafica y disefio asistido por ordenador FB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Ingenieria de materiales OB 6
Practicas en empresas oP 6
Sistemas automaticos OB 6
Tecnologias de fabricacion OB 6
TOTAL 42

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Mecanica de fluidos OB 6
Practicas en empresas oP 6
Seguridad Laboral opP 6
Termodinamica aplicada y fundamentos de transmisién de calor oB 6
TOTAL 30

IMA302 LOE Técnico Superior en Mecatrdnica Industrial
RD 1576/2011, de 4 de noviembre (BOE 10/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calidad OB 6
Disefio asistido por ordenador (0]3 6
Expresidn grafica y disefio asistido por ordenador FB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
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Fundamentos de electrotecnia OB 6
Gestiéon de mantenimiento opP 6
Practicas en empresas OP 6
Sistemas automaticos OB 6
Tecnologias de fabricacion OB 6
TOTAL 54
MSP302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento de Equipo Industrial
RD 2043/1995, de 22 de diciembre (BOE 20/02/1996) y RD 1148/1997, de 11 de julio (BOE 05/09/1997).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calidad OB 6
Expresion grafica y disefio asistido por ordenador FB 6
Fundamentos de electrotecnia OB 6
Mecanica de fluidos OB 6
Practicas en empresas oP 6
Tecnologias de fabricacion OB 6
TOTAL 36
MSP304 LOGSE Técnico Superior en Prevencion de Riesgos Profesionales
RD 1161/2001, de 26 de octubre (BOE 21/11/2001) y ORDEN, de 22 de abril de 2002 ( BOA 13/05/2002)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calidad OB 6
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Ingenieria del medio ambiente OB 6
Practicas en empresas oP 6
Seguridad Laboral (0]3 6
TOTAL 30
MVA302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecdanico
RD 625/1995, de 21 de abril (BOE 23/08/1995) y RD 202/1996 de 9 de febrero (BOE 13/03/1996).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestién de mantenimiento oP 6
Ingenieria de materiales OB 6
Mecdnica de fluidos OB 6
Practicas en empresas oP 6
Seguridad Laboral opP 6
TOTAL 30
Graduado en Ingenieria de Tecnologias Industriales
IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Asignatura optativa oP 6
Calor y frio industrial oP 6
Disefio de instalaciones de fluidos oP 6
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Fundamentos de administracion de empresas

Madquinas e instalaciones de fluidos

MVA301 LOGSE Técnico Superior en Automocion

RD 1648/1994, de 22 de julio (BOE 26/09/1994) y RD 1663/1994, de 22 de julio (BOE 03/10/1994).

Asignatura reconocida
Asignatura optativa

Disefio y arquitectura de vehiculos
Fundamentos de administracion de empresas
Motores de combustion

Sistemas mecanicos en maquinas y vehiculos

TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion

FB
OB
TOTAL

Tipo

oP
opP
FB
opP
opP
TOTAL

30

ECTS

a oo o O

RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)

Asignatura reconocida
Asignatura optativa

Disefio y arquitectura de vehiculos
Fundamentos de administracion de empresas
Motores de combustion

Sistemas mecdnicos en maquinas y vehiculos

TMV302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina

Tipo

oP
opP
FB
opP
opP
TOTAL

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida
Asignatura optativa

Disefio de instalaciones de fluidos
Fundamentos de administracion de empresas
Fundamentos de electrotecnia

Sistemas térmicos de generacion

Graduado en Ingenieria de Tecnologias y Servicios de Telecomunicacion

ELE301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Electrénico

Tipo

opP
opP
FB
OoP
oP
TOTAL

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1578/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida
Créditos adicionales de optatividad

Fundamentos de administracion de empresas
Fundamentos de electrdnica
Instrumentacion electrdnica

Laboratorio de disefio electrénico

Tipo

opP
FB
FB

. Sist. Elect
. Sist. Elect

TOTAL
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ELE301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Productos Electrénicos

RD 620/1995, de 21 de abril (BOE 09/08/1995) y RD 193/1996 de 9 de febrero (BOE 11/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Instrumentacién electrdnica oB
Laboratorio de disefio electrénico . Sist. Elect
TOTAL

ELE302 LOE Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1127/2010, de 10 de septiembre (BOE 08/10/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Fundamentos de administracion de empresas FB
Gestion de proyectos de telecomunicacion OB-RC
Instrumentacion electrdénica . Sist. Elect
TOTAL

ELE304 LOE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicaciones e informaticos
RD 883/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 23/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Fundamentos de redes OB-RC
Gestion de proyectos de telecomunicacion OB-RC
TOTAL

ELE304 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicacién e Informaticos

RD 622/1995, de 21 de abril (BOE 11/08/1995) y RD 194/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad opP
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Fundamentos de redes OB-RC
Gestion de proyectos de telecomunicacion OB-RC
TOTAL

IFC301 LOE Técnico Superior en Administracion de Sistemas Informaticos en Red
RD 1629/2009 de 30 de octubre (BOE 18/11/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 12/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Fundamentos de redes OB-RC
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Gestidn de proyectos de telecomunicacién OB-RC
Interconexion de redes OB-RC
TOTAL

IFC302 LOE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Multiplataforma
RD 450/2010, de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN de 25 de abril de 2011 (BOA 26/05/2011)

Asignatura reconocida Tipo
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Fundamentos de redes OB-RC
Gestidn de proyectos de telecomunicacién OB-RC
Programacion de redes y servicios OB-RC
TOTAL

IFC303 LOE Técnico Superior en Desarrollo de aplicaciones Web
RD 686/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Fundamentos de redes OB-RC
Gestidn de proyectos de telecomunicacién OB-RC
TOTAL

INF301  LOGSE Técnico Superior en Administracion de Sistemas Informaticos
RD 1660/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1675/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad (0]3
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Fundamentos de redes OB-RC
TOTAL

INF302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Informaticas
RD 1661/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1676/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad (0]3
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Fundamentos de redes OB-RC
Gestion de red Itin. telemé
TOTAL

Graduado en Ingenieria Eléctrica

ELE302 LOE Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados
RD 1127/2010, de 10 de septiembre (BOE 08/10/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida Tipo
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Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de electrotecnia OB
Instalaciones eléctricas de baja tension OB
Optatividad tecnologia especifica oP
TOTAL

ELE302 LOGSE Técnico Superior en Instalaciones Electrotécnicas
RD 621/1995, de 21 de abril (BOE 10/08/1995) y RD 192/1996, de 9 de febrero (BOE 09/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de electrdnica oB
Instalaciones eléctricas de baja tension OB
Instalaciones eléctricas en media y alta tension OB
Optatividad tecnologia especifica oP
TOTAL

ELE303 LOE Técnico Superior en Automatizacion y Robética Industrial.

12
30

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1581/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 20/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Accionamientos de maquinas eléctricas oB
Fundamentos de administracion de empresas FB
Optatividad tecnologia especifica opP
Sistemas automaticos OB
TOTAL

ELE303 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Regulacion y Control Automaticos
RD 619/1995, de 21 de abril (BOE 08/08/1995) y RD 191/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996)

Asignatura reconocida Tipo
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de electrotecnia OB
Informatica FB
Optatividad tecnologia especifica oP
Sistemas automaticos OB
TOTAL

ELE304 LOE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicaciones e informaticos

RD 883/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 23/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de electrotecnia OB
Informatica FB
Optatividad tecnologia especifica oP
TOTAL

ELE304 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicacién e Informaticos
RD 622/1995, de 21 de abril (BOE 11/08/1995) y RD 194/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo
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Fundamentos de administracion de empresas
Fundamentos de electrotecnia

Informatica

Ingenieria de control

Optatividad tecnologia especifica

ENA301 LOE Técnico Superior en Eficiencia Energética y Energia solar Térmica

RD 1177/2008, de 11 de julio (BOE 28/07/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009).

Asignatura reconocida
Fundamentos de administracion de empresas

Instalaciones eléctricas de baja tensién
Optatividad tecnologia especifica

Termodinamica técnica y fundamentos de transmision de calor

ENA302 LOE Técnico Superior en Energias Renovables

RD 385/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y ORDEN de 20 de agosto de 2012 ( BOA 10/09/2012)

Asignatura reconocida
Fundamentos de administracion de empresas

Fundamentos de electrotecnia
Instalaciones de produccion eléctrica con energias renovables
Instalaciones eléctricas en media y alta tensidn

Maquinas eléctricas |

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos

RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida
Fundamentos de administracion de empresas

Maquinas eléctricas |
Mecdénica de fluidos
Optatividad tecnologia especifica

Termodinamica técnica y fundamentos de transmision de calor

IMA302 LOE Técnico Superior en Mecatrénica Industrial

FB 6
0B 6
FB 6
0B 6
oP 6
TOTAL 30

Tipo ECTS
FB 6
0B 6
oP 12
OB 6
TOTAL 30

Tipo ECTS
FB 6
0B 6
0B 6
OB 6
OB 6
TOTAL 30

Tipo ECTS
FB 6
OB 6
OB 6
oP 6
OB 6
TOTAL 30

RD 1576/2011, de 4 de noviembre (BOE 10/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida
Fundamentos de administracion de empresas

Maquinas eléctricas |
Optatividad tecnologia especifica

Sistemas automaticos

Tipo ECTS
FB 6
0B 6
op 12
0B 6
TOTAL 30
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MSP302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento de Equipo Industrial

RD 2043/1995, de 22 de diciembre (BOE 20/02/1996) y RD 1148/1997, de 11 de julio (BOE 05/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo
Expresion grafica y disefio asistido por ordenador FB
Fundamentos de administracion de empresas FB
Maquinas eléctricas | OB
Optatividad tecnologia especifica opP
Sistemas automaticos OB
TOTAL

TMV302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida Tipo
Fundamentos de electrénica OB
Fundamentos de electrotecnia OB
Mecdnica de fluidos OB
Optatividad tecnologia especifica opP
Termodinamica técnica y fundamentos de transmisién de calor oB
TOTAL

Graduado en Ingenieria Electrénica y Automatica

ELE301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Electrénico

ECTS
6

6
6
6
6

30

RD 1578/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Automatizacion industrial OB
Fundamentos de administracion de empresas FB
Instrumentacioén electrdnica OB
Optatividad en movilidad (0]3
TOTAL

ELE301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Productos Electrénicos
RD 620/1995, de 21 de abril (BOE 09/08/1995) y RD 193/1996 de 9 de febrero (BOE 11/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo
Fundamentos de administracion de empresas FB
Fundamentos de informatica FB
Instrumentacion electrénica OB
Optatividad en movilidad opP
TOTAL

ELE302 LOE Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados
RD 1127/2010, de 10 de septiembre (BOE 08/10/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

ECTS
6

6
6

Asignatura reconocida Tipo
Automatizacion industrial OB
Electrotecnia OB
Fundamentos de administracidon de empresas FB
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Instrumentacion electrdnica OB 6
Optatividad en movilidad opP
TOTAL 30

ELE303 LOE Técnico Superior en Automatizacion y Robdtica Industrial.
RD 1581/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 20/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacién industrial OB 6
Electrotecnia OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Optatividad en movilidad opP 12
TOTAL 30

ELE303 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Regulacion y Control Automaticos
RD 619/1995, de 21 de abril (BOE 08/08/1995) y RD 191/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacion industrial OB 6
Electrotecnia OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Instrumentacidn electrénica OB 6
Optatividad en movilidad oP 6
TOTAL 30

ELE305 LOE  Técnico Superior en Electromedicina Clinica
RD 189/2018, de 6 de abril (BOE 06/10/2015) y ORDEN de 30 de junio de 2017 (BOA 16/08/2017)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos de cardcter tecnoldgico (0]3 18
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Instrumentacion electrdnica OB

TOTAL 30

Graduado en Ingenieria en Disefio Industrial y Desarrollo de Producto

ARG301 LOGSE Técnico Superior en Diseiio y Produccion Editorial.
RD 2422/1994, de 16 diciembre (BOE 15/02/1995) y RD 2433/1994, de 16 de diciembre (BOE 17/02/95).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos optativos oP 24

Disefio Grafico Aplicado a Producto OB 6
TOTAL 30

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 18
Expresion Artistica | oB
Tecnologia eléctrica y electrdénica OB

TOTAL 30
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MSP302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento de Equipo Industrial
RD 2043/1995, de 22 de diciembre (BOE 20/02/1996) y RD 1148/1997, de 11 de julio (BOE 05/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos optativos oP 24

Tecnologia eléctrica y electrdnica OB 6
TOTAL 30

Graduado en Ingenieria Informatica

ELE304 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicaciéon e Informaticos
RD 622/1995, de 21 de abril (BOE 11/08/1995) y RD 194/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos de administracidon de empresas FB 6
Introduccion a los computadores FB 6
Optatividad en movilidad opP 12
Redes de computadores OB 6
TOTAL 30

IFC301 LOE Técnico Superior en Administracion de Sistemas Informaticos en Red
RD 1629/2009 de 30 de octubre (BOE 18/11/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 12/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Administracion de sistemas FB 6
Bases de datos OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Redes de computadores OB 6
Sistemas operativos OB 6
TOTAL 30

IFC302 LOE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Multiplataforma
RD 450/2010, de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN de 25 de abril de 2011 (BOA 26/05/2011)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bases de datos OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Ingenieria del Software OB 6
Programacion 1 FB 6
Proyecto Software OB 6
TOTAL 30

IFC303 LOE Técnico Superior en Desarrollo de aplicaciones Web
RD 686/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bases de datos OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Ingenieria del Software OB 6
Programacion 1 FB 6
Proyecto Software OB 6
TOTAL 30
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IMS305 LOE Técnico Superior en Animaciones 3D, Juegos y Entornos Interactivos
RD 1583/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 28/05/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio centrado en el usuario. Disefio para la multimedia oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Interaccion persona ordenador OB 6
Optatividad en movilidad (0]3 12
TOTAL 30

INF301 LOGSE Técnico Superior en Administracion de Sistemas Informaticos
RD 1660/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1675/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Administracion de sistemas OB 6
Bases de datos OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Programacion 1 FB 6
Redes de computadores OB 6
Sistemas operativos OB 6
TOTAL 36

INF302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Informaticas
RD 1661/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1676/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bases de datos OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Ingenieria del Software OB 6
Programacion 1 FB 6
Proyecto Software OB 6
TOTAL 30

Graduado en Ingenieria Mecdanica

EOC301 LOE Técnico Superior en Proyectos de Edificacion
RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edificacion industrial oP 6
Estructuras de hormigon (0]3 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Optatividad en movilidad (0]3 6
Tecnologia de la construccién OoP 6
TOTAL 30

EOC301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo y Aplicacion de Proyectos de Construccion.
RD 2208/1993, de 17 de diciembre (BOE 19/02/1994) y RD 136/1994 de 4 de febrero (15/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edificacion industrial opP 6
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Estructuras de hormigdn opP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Optatividad en movilidad oP 6
Tecnologia de la construccidn oP 6
TOTAL 30
FME301 LOE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 174/2008, de 8 de febrero (BOE 29/02/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Dibujo industrial OB 6
Estructuras metdlicas oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Optatividad en movilidad oP 6
Sistemas de fabricacién opP 6
TOTAL 30
FME301 LOGSE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 1656/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994) y RD 1671/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Dibujo industrial OB 6
Estructuras metdlicas oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Optatividad en movilidad oP 6
Sistemas de fabricacién opP 6
TOTAL 30
FME302 LOE Técnico Superior en Diseiio en Fabricacion Mecanica
RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calculo de elementos de maquinas oP 6
Dibujo industrial OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Sistemas de fabricacién opP 6
Tecnologias de fabricacion Il OB 6
TOTAL 30

FME302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Proyectos Mecanicos.
RD 2416/1994, de 16 de diciembre (BOE 08/02/1995) y RD 2427/1994, de 16 de diciembre (BOE 11/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calculo de elementos de mdaquinas opP 6
Dibujo industrial OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Sistemas de fabricacién oP 6
Tecnologias de fabricacion Il OB 6
TOTAL 30
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FME304 LOE Técnico Superior en Programacidn de la Produccion en Fabricacién Mecanica.
RD 1687/2007, de 14 de diciembre (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 22 de junio de 2009 (BOA 15/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Dibujo industrial OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Produccién industrial oP 6
Sistemas de fabricacién op 6
Tecnologias de fabricacion | oB 6
TOTAL 30

FME304 LOGSE Técnico Superior en Produccion por Mecanizado.
RD 2417/1994, de 16 de diciembre (BOE 08/02/1995) y RD 2428/1994 de 16 de diciembre (BOE 11/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Dibujo industrial OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Produccién industrial oP 6
Sistemas de fabricacién op 6
Tecnologias de fabricacion | oB 6
TOTAL 30

FME305 LOE Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Moldeo de Metales y Polimeros
RD 882/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 06/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Medicion y mantenimiento oP 6
Optatividad en movilidad opP 6
Produccién industrial oP 6
Sistemas de fabricacién oP 6
TOTAL 30

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Calor y frio industrial (0]3 6
Disefio de instalaciones de fluidos op 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Medicién y mantenimiento oP 6
Optatividad en movilidad FB 6
TOTAL 30

IMA302 LOE Técnico Superior en Mecatrénica Industrial
RD 1576/2011, de 4 de noviembre (BOE 10/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Célculo de elementos de mdaquinas (0]3 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
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Medicién y mantenimiento opP 6
Sistemas automdticos oB
Sistemas de fabricacion oP
TOTAL 30
MSP302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento de Equipo Industrial
RD 2043/1995, de 22 de diciembre (BOE 20/02/1996) y RD 1148/1997, de 11 de julio (BOE 05/09/1997).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Célculo de elementos de mdaquinas (0]3 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Medicién y mantenimiento opP 6
Sistemas automadticos OB 6
Sistemas de fabricacién oP 6
TOTAL 30
MVA301 LOGSE Técnico Superior en Automocion
RD 1648/1994, de 22 de julio (BOE 26/09/1994) y RD 1663/1994, de 22 de julio (BOE 03/10/1994).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio y arquitectura de vehiculos opP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Motores de combustién oP 6
Optatividad en movilidad opP 6
Sistemas mecanicos en maquinas y vehiculos oP 6
TOTAL 30
TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion
RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio y arquitectura de vehiculos oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Motores de combustion oP 6
Optatividad en movilidad oP 6
Sistemas mecanicos en maquinas y vehiculos (0]3 6
TOTAL 30

TMV302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina
RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio de instalaciones de fluidos op 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Hidraulica y neumatica industrial oP 6
Motores de combustion oP 6
Optatividad en movilidad (0]3 6
TOTAL 30

Graduado en Ingenieria Mecatrdnica
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ELE301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Electrénico

RD 1578/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida
Créditos adicionales de optatividad

Empresa

Practicas en empresas
Proyecto integrado
Tecnologia electrénica |

Tecnologia electrénica Il

ELE301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Productos Electrénicos

Tipo
oP
FB
oP
OB
OB
OB
TOTAL

RD 620/1995, de 21 de abril (BOE 09/08/1995) y RD 193/1996 de 9 de febrero (BOE 11/03/1996).

Asignatura reconocida
Empresa

Gestion de la calidad y prevencidn de riesgos laborales
Informatica

Practicas en empresas

Proyecto integrado

Tecnologia electrénica |

Tecnologia electrénica Il

ELE302 LOE Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados

Tipo
FB
oP
FB
oP
OB
OB
OB
TOTAL

ECTS
6

6
4
6
6
6
34

ECTS

a o o o o b

40

RD 1127/2010, de 10 de septiembre (BOE 08/10/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida
Electrotecnia

Empresa

Ingenieria eléctrica
Oficina técnica
Practicas en empresas

Proyecto integrado

ELE303 LOE Técnico Superior en Automatizacién y Robética Industrial.

Tipo
OB
FB
OB
OB
oP
OB
TOTAL

ECTS
6

6
6
6
6
6

36

RD 1581/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 20/06/2013).

Asignatura reconocida
Automatizacion avanzada e ingenieria de control

Automatizacién e informatica industrial
Electrotecnia

Empresa

Fundamentos de automatica

Practicas en empresas

Robdtica

Tipo
oP
OB
OB
FB
OB
oP
OB

Pagina 41 de 52

ECTS
6

a o oo o o O

CSV: 927832784118679506089875 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



45 E
]

Sistemas y maquinas fluidomecanicas OB 6
TOTAL 48
ELE303 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Regulacion y Control Automaticos
RD 619/1995, de 21 de abril (BOE 08/08/1995) y RD 191/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacién avanzada e ingenieria de control oP 6
Automatizacion e informatica industrial OB 6
Electrotecnia OB 6
Empresa FB 6
Gestion de la calidad y prevencion de riesgos laborales opP 4
Informatica FB 6
Oficina técnica OB 6
Practicas en empresas OP 6
TOTAL 46

ELE304 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicacién e Informaticos
RD 622/1995, de 21 de abril (BOE 11/08/1995) y RD 194/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad (0]3 6
Empresa FB 6
Gestidn de la calidad y prevencion de riesgos laborales opP 6
Informatica FB 6
Informatica avanzada oP 4
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 34

ELE305 LOE Técnico Superior en Electromedicina Clinica
RD 189/2018, de 6 de abril (BOE 06/10/2015) y ORDEN de 30 de junio de 2017 (BOA 16/08/2017)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Empresa FB 6
Ingenieria eléctrica OB 6
Practicas en empresas oP 6
Sistemas electrénicos programables 0oB 6
TOTAL 30

FME301 LOE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 174/2008, de 8 de febrero (BOE 29/02/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Empresa FB 6
Expresion grafica FB 6
Gestion de la calidad y prevencidn de riesgos laborales (0]3 6
Practicas en empresas oP 6
Procesos de fabricacion | OB 6
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Procesos de fabricacion Il OB 6
TOTAL 36
FME301 LOGSE Técnico Superior en Construcciones Metadlicas
RD 1656/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994) y RD 1671/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Expresion grafica FB 6
Gestion de la calidad y prevencion de riesgos laborales oP 6
Practicas en empresas oP 6
Procesos de fabricacion | OB 6
Procesos de fabricacién Il OB 6
TOTAL 30

FME302 LOE Técnico Superior en Disefio en Fabricacion Mecanica
RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Empresa FB 6
Expresion grafica FB 6
Practicas en empresas oP 6
Procesos de fabricacién | OB 6
Procesos de fabricacion Il OB 6
TOTAL 30

FME304 LOE  Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Fabricacién Mecanica.
RD 1687/2007, de 14 de diciembre (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 22 de junio de 2009 (BOA 15/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio en ingenieria asistida por ordenador (0]3 6
Empresa FB 6
Expresion grafica FB 6
Gestion de la calidad y prevencion de riesgos laborales oP 4
Practicas en empresas OP 6
Procesos de fabricacion | OB 6
Procesos de fabricacion Il OB 6
TOTAL 40

FME304 LOGSE Técnico Superior en Produccion por Mecanizado.
RD 2417/1994, de 16 de diciembre (BOE 08/02/1995) y RD 2428/1994 de 16 de diciembre (BOE 11/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacion e informatica industrial OB 6
Expresion grafica FB 6
Gestion de la calidad y prevencidn de riesgos laborales oP 4
Ingenieria de materiales OB 6
Practicas en empresas oP 6
Procesos de fabricacion | OB 6
Procesos de fabricacién Il OB 6
TOTAL 40
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FME305 LOE Técnico Superior en Programacion de la Producciéon en Moldeo de Metales y Polimeros
RD 882/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 06/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacion e informatica industrial OB 6
Empresa FB 6
Expresion grafica FB 6
Gestion de la calidad y prevencion de riesgos laborales (0]3 4
Ingenieria de materiales OB 6
Practicas en empresas oP 6
Procesos de fabricacién | OB 6
TOTAL 40

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Empresa FB 6
Fundamentos de automatica OB 6
Gestidn de la calidad y prevencion de riesgos laborales opP 4
Ingenieria de fluidos OB 6
Ingenieria térmica y tecnologia energética OB 6
Practicas en empresas oP 6
Sistemas y maquinas fluidomecdnicas oP 6
TOTAL 40

IMA302 LOE Técnico Superior en Mecatrénica Industrial
RD 1576/2011, de 4 de noviembre (BOE 10/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 27/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacién e informatica industrial OB 6
Disefio en ingenieria asistida por ordenador oP 6
Electrotecnia OB 6
Empresa FB 6
Expresion grafica OB 6
Gestidn de la calidad y prevencion de riesgos laborales opP 4
Practicas en empresas oP 6
Procesos de fabricacion | OB 6
Procesos de fabricacion Il OB 6
Sistemas y maquinas fluidomecdnicas OB 6
TOTAL 58

MSP302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento de Equipo Industrial
RD 2043/1995, de 22 de diciembre (BOE 20/02/1996) y RD 1148/1997, de 11 de julio (BOE 05/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Electrotecnia OB 6
Expresion grafica FB 6
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Fundamentos de automatica OB 6
Gestion de la calidad y prevencion de riesgos laborales opP 4
Ingenieria de fluidos OB 6
Practicas en empresas OP 6
Procesos de fabricacion | OB 6
Proyecto integrado OB 6
TOTAL 46
MVA302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecdanico
RD 625/1995, de 21 de abril (BOE 23/08/1995) y RD 202/1996 de 9 de febrero (BOE 13/03/1996).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Disefio y mantenimiento de sistemas mecatrdnicos OB 4
Gestion de la calidad y prevencidn de riesgos laborales oP 6
Ingenieria de fluidos OB 6
Ingenieria de materiales OB 6
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 34
Graduado en Ingenieria Quimica
QUI304 LOE Técnico Superior en Quimica Industrial
RD 175/2008, de 8 de febrero (BOE 23/02/2008) y ORDEN de 26 de mayo de 2009 (BOA 15/06/2009)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio de instalaciones de fluidos OB 6
Experimentacién en ingenieria quimica | OB 6
Experimentacién en ingenieria quimica Il OB 6
Experimentacion en quimica oB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Termotecnia OB 6
TOTAL 36
QUI304 LOGSE Técnico Superior en Industrias de Proceso Quimico
RD 808/1993, de 28 de mayo (BOE 08/07/1993) y RD 1067/1993, de 2 de julio (BOE 13/08/1993).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio de instalaciones de fluidos oP 6
Experimentacién en ingenieria quimica | OB 6
Experimentacién en ingenieria quimica Il OB 6
Experimentacion en quimica oB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
TOTAL 30
QUI306 LOGSE Técnico Superior en Quimica Ambiental
RD 812/1993, de 28 de mayo (BOE 12/08/1993) y RD 1071/1993, de 2 de julio (BOE 16/08/1993).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Experimentacién en quimica OB 6
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Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Gestidn de residuos e impacto ambiental opP 6
Ingenieria del medio ambiente OB 6
Tecnologias de tratamiento de aguas y gases contaminados oP 6
TOTAL 30
Graduado en Magisterio en Educacion Infantil
§SC302 LOE Técnico Superior en Educacion Infantil

RD 1394/2007, de 29 de octubre (BOE 24/11/2007) y ORDEN de 21 de julio de 2008 (BOA 18/08/2008).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Infancia, salud y alimentacién OB 6
La escuela infantil como espacio educativo FB 6
Précticas escolares | OB 6
Psicologia del desarrollo Il FB 6
Psicologia y salud infantil OB 6

TOTAL 30
S$SC302 LOGSE Técnico Superior en Educacion Infantil

RD 2059/1995, de 22 de diciembre (BOE 22/02/1996) y RD 1265/1997 de 24 de julio (BOE 11/09/1997).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Infancia, salud y alimentacion OB 6
La escuela infantil como espacio educativo FB 6
Practicas escolares | OB 6
Psicologia del desarrollo Il FB 6
Psicologia y salud infantil OB 6

TOTAL 30
Graduado en Marketing e Investigacion de Mercados
ADM301 LOGSE Técnico Superior en Administracion y Finanzas.

RD 1659/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1674/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB 6
Contabilidad financiera | FB 6
Créditos optativos opP 8
Practicas en empresa | OP 5
Practicas en empresa Il OP 5

TOTAL 30

COM301 LOE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1574/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB 6
Créditos optativos oP 3
Introduccién al marketing FB 6
Lengua extranjera para marketing (aleman) oP 5
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Practicas en empresa | oP 5
Practicas en empresa Il oP 5
TOTAL 30

COM301 LOGSE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1653/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1668/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis y valoracion de las operaciones financieras OB 6
Créditos optativos (0]3 3
Introduccion al marketing FB 6
Lengua extranjera para marketing (aleman) opP 5
Practicas en empresa | oP 5
Practicas en empresa Il oP 5
TOTAL 30

COM302 LOE Técnico Superior en Gestion de Ventas y Espacios Comerciales
RD 1573/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 26 de noviembre de 2013 (BOA 28/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 3
Introduccion a la investigacion de mercados oB 6
Introduccién al marketing FB 6
Lengua extranjera para marketing (inglés) opP 5
Practicas en empresa | OP 5
Practicas en empresa Il oP 5
TOTAL 30

COM302 LOGSE Técnico Superior en Gestion Comercial y Marketing
RD 1651/1994, de 22 de julio (BOE 28/09/1994) y RD 1666/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 3
Introduccion a la investigacion de mercados OB 6
Introduccion al marketing FB 6
Lengua extranjera para marketing (inglés) opP 5
Practicas en empresa | oP 5
Practicas en empresa Il oP 5
TOTAL 30

COM304 LOE Técnico Superior en Marketing y Publicidad
RD 1571/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 06/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Comunicacion corporativa oP 5
Introduccioén a la investigacion de mercados OB 6
Introduccion al marketing FB 6
Lengua extranjera para marketing (inglés) (0]3 5
Practicas en empresa | oP 5
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Practicas en empresa Il oP 5

TOTAL 32
Graduado en Matematicas

IFC302 LOE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Multiplataforma
RD 450/2010, de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN de 25 de abril de 2011 (BOA 26/05/2011)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bases de datos | op 6
Bases de datos Il oP 6
Informatica | FB 9
Informatica Il oP 6
Practicas externas oP 6
TOTAL 33

IFC303 LOE Técnico Superior en Desarrollo de aplicaciones Web
RD 686/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bases de datos | opP 6
Bases de datos Il oP 6
Informatica | FB 9
Informatica Il op 6
Practicas externas op 6
TOTAL 33

Graduado en Nutricion Humana y Dietética

INA301 LOE Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
RD 451/2010 de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN del 27 de abril de 2011(BOE 01/06/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bioquimica y tecnologia de los alimentos OB 9
Comunicacion y marketing en nutricion oP 6
Higiene alimentaria OB 6
Microbiologia de los alimentos OB 6
Organizacidn y gestion de la empresa alimentaria 0oB 6
TOTAL 33

SAN302 LOGSE Técnico Superior en Dietetica
RD 536/1995. de 7 de abril (BOE 02/06/1995) y RD 548/1995. de 7 de abril. (BOE 02/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fisiopatologia OB 6
Gestion de servicios de alimentacidn OB 6
Organizacidn y gestion de la empresa alimentaria OB 6
Promocién y educacion para la salud OB 6
Salud publica OB 6
TOTAL 30

Graduado en Periodismo
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CIs301 LOGSE Técnico Superior en Imagen
RD 2033/1995, de 22 de diciembre (BOE 02/02/1996) y RD 443/1996, de 8 de marzo (BOE 16/04/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Produccién de informativos en radio OB 6
Produccién de informativos en TV OB 6
Proyecto de comunicacion audiovisual OB 9
Proyecto de comunicacién digital OB 9
Proyecto de comunicacién en prensa OB 9
Proyecto de comunicacién Especializada (Se elige una) OB 9
TOTAL 48

CIS302 LOGSE Técnico Superior en Produccion de Audiovisuales,Radio y espectaculos
RD 2034/1995, de 22 de diciembre (BOE 03/02/1996) y RD 444/1996, de 8 de marzo (BOE 16/04/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Produccién de informativos en TV OB 6
Proyecto de comunicacién audiovisual OB 9
Proyecto de comunicacién digital OB 9
Proyecto de comunicacién Especializada (Se elige una) opP 9
TOTAL 33

CIS303 LOGSE Técnico Superior en Realizacion de Audiovisuales y Espectaculos
RD 2035/1995, de 22 de diciembre (BOE 05/02/1996) y RD 445/1996, de 8 de marzo (BOE 16/04/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Produccién de informativos en radio OB 6
Produccién de informativos en TV OB 6
Proyecto de comunicacion audiovisual OB 9
Proyecto de comunicacion digital OB 9
Proyecto de comunicacién en prensa OB 9
Proyecto de comunicacién Especializada (Se elige una) OB 9
TOTAL 48

COM304 LOE Técnico Superior en Marketing y Publicidad
RD 1571/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 06/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Produccién de informativos en radio OB 6
Produccién de informativos en TV OB 6
Proyecto de comunicacidn audiovisual OB 9
Proyecto de comunicacién digital OB 9
Proyecto de comunicacidn en prensa OB 9
Proyecto de comunicacién Especializada (Se elige una) OB 9
TOTAL 48

IMS304 LOE Técnico Superior en Sonido para Audiovisuales y Espectaculos
RD 1682/2011, de 18 de noviembre (BOE 16/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 25/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
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Produccién de informativos en radio OB 6
Produccién de informativos en TV OB 6
Proyecto de comunicacidn audiovisual OB 9
Proyecto de comunicacion digital OB 9
Proyecto de comunicacidn en prensa OB 9
Proyecto de comunicacién Especializada (Se elige una) OB 9
TOTAL 48
Graduado en Psicologia
$SC302 LOE Técnico Superior en Educacion Infantil
RD 1394/2007, de 29 de octubre (BOE 24/11/2007) y ORDEN de 21 de julio de 2008 (BOA 18/08/2008).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Programas y técnicas de intervencion temprana opP 6 @
Qi Psicologia comunitaria y de la intervencidn psicosocial opP 6 8
g >
3 Psicologia de la comunicacion OB 6 §
- Psicologia de la educacién oP 6 g
I} 2
g ! Psicologia de los recursos humanos (0]% 6 E
T o
Eg Psicologia del desarrollo | FB 6 pe
°
gg Psicologia del lenguaje FB 6 8
30 =
e TOTAL 42 2
2 =
= é §SC302 LOGSE Técnico Superior en Educacion Infantil ©
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>0 =
g > Asignatura reconocida Tipo ECTS S
g £ Programas y técnicas de intervencién temprana opP 6 2
o o
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Practicas externas

QuUI304 LOE Técnico Superior en Quimica Industrial

opP 5
TOTAL 46

RD 175/2008, de 8 de febrero (BOE 23/02/2008) y ORDEN de 26 de mayo de 2009 (BOA 15/06/2009)

Asignatura reconocida
Créditos optativos

Fundamentos de ingenieria quimica
Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccion al laboratorio quimico
Practicas externas

Procesos, higiene y seguridad en la industria quimica

Graduado en Turismo

HOT301 LOE

Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos

Tipo ECTS
oP 5
OB 6
oP 3
FB 9
oP 5
OB 6
TOTAL 34

RD 1254/2009, de 24 de julio (BOE 05/09/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 12/08/2010)

Asignatura reconocida
Andlisis de los recursos turisticos

Idioma moderno Francés B1

Idioma moderno Inglés B1

Marketing turistico

Organizacién y administracion de empresas turisticas
Practicas en empresas

Rutas turisticas y patrimonio

HOT302 LOE Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos

Tipo ECTS
OB 6
FB 6
FB 6
FB 6
OB 6
OB 18
FB 6
TOTAL 54

RD 1686/2007, de 14 de diciembre (BOE 15/01/2008) Y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 12/08/2010)

Asignatura reconocida
Gestion de recursos humanos

Idioma moderno Francés B1

Idioma moderno Inglés B1
Investigacion de mercados
Marketing turistico

Précticas en empresas

Protocolo y organizacién de eventos

HOT304 LOE Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.

Tipo ECTS
0B 6
FB 6
FB 6
0B 6
FB 6
0B 18
op 5
TOTAL 53

RD 688/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 5 de julio de 2012 (BOA 01/08/2012).

Asignatura reconocida
Direccidn financiera

Gestion de recursos humanos

Idioma moderno Francés B1

Tipo ECTS
(0]3 6
OB 6
FB 6
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FB
FB
OB

Idioma moderno Inglés B1

Organizacién y administracion de empresas turisticas

18
48

Practicas en empresas

TOTAL
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ANEXO I
Graduado en Administracion y Direccion de Empresas

ADG302 LOE Técnico Superior en Asistencia a la direccion

RD 1582/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 15 de noviembre de 2013 (BOA 04/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera empresarial (Inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

ADM302 LOGSE Técnico Superior en Secretariado
RD 1658/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1673/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera empresarial (Inglés) oP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

COM303 LOE Técnico Superior en Transporte y logistica
RD 1572/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera empresarial (Inglés) oP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

COM303 LOGSE Técnico Superior en Gestion del Transporte
RD 1664/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1669/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera empresarial (Inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

HOT304 LOE Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.
RD 688/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 5 de julio de 2012 (BOA 01/08/2012).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera empresarial (Inglés) opP 5

Practicas en empresa | OP 6
TOTAL 11

HOT304 LOGSE Técnico Superior en Restauracion
RD 2218/1993, de 17 de diciembre (BOE 09/03/1994) y RD 142/1994, de 4 de febrero (BOE 11/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera empresarial (Inglés) opP 5

Practicas en empresa | OP 6
TOTAL 11

HOT305 LOE Técnico Superior en Direccion de Cocina
RD 687/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 25/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Lengua extranjera empresarial (Inglés) oP 5
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Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

Graduado en Arquitectura Técnica

AGA303 LOE Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural

RD 259/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011 y ORDEN de 08 mayo de 2014 (29/05/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestidn econdmica y empresa FB 6
Jardineria y paisajismo oP 5
Topografia y replanteos OB 6
TOTAL 17

ART309 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Arquitectura Efimera.

RD 1464/1995, de 1 de septiembre (BOE 11/10/1995) y RD 1537/1996, de 21 de junio (BOE 07/09/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Expresion grafica de tecnologias constructivas FB 6
Historia de la construccion (0]:] 6
Practicas en obra y actividad profesional OoP 6
TOTAL 18

EOC302 LOE Técnico Superior en Proyectos de Obra Civil.

RD 386/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y Orden de 23 de mayo de 2013 (BOA 24/06/13).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Expresién gréfica aplicada a la edificacion FB 6
Gestidn econdmica y empresa FB 6
Practicas en obra y actividad profesional opP 6
Topografia y replanteos OB 6
TOTAL 24

EOC302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Proyectos Urbanisticos y Operaciones Topograficas.

RD 2209/1993, de 17 de diciembre (BOE 19/02/1994) y RD 135/1994, de 4 de febrero (BOE 11/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestidn econdmica y empresa FB 6
Practicas en obra y actividad profesional opP 6
Topografia y replanteos OB 6
TOTAL 18

EOC303 LOGSE Técnico Superior en Realizacién y Planes de Obra

RD 2210/1993, de 17 de diciembre (BOE 09/03/1994) y RD 137/1994, de 4 de febrero (BOE 15/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestion econdmica y empresa FB 6
Practicas en obra y actividad profesional (0]3 6
Topografia y replanteos 0oB 6
TOTAL 18

FME301 LOGSE Técnico Superior en Construcciones Metdlicas

RD 1656/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994) y RD 1671/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
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Estructuras I: Introduccién a las estructuras OB 6
Expresion grafica aplicada a la edificacion FB 6
Gestion integrada de la calidad, la seguridad y el medio ambiente FB 6
Practicas en obra y actividad profesional oP 6
TOTAL 24
MAM301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Productos en Carpinteria y Mueble
RD 728/1994, de 22 de abril (BOE 23/06/1994 y RD 751/1994, de 22 de abril (BOE 28/06/1994)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestion econdmica y empresa FB 6
TOTAL 6
SEA302 LOE Técnico Superior en Coordinaciéon de emergencias y Proteccion Civil
RD 906/2013, de 22 de noviembre (BOE 17/12/2013) y ORDEN de 31 de julio de 2018 (BOA 23/08/2018)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestidn econdmica y empresa FB 6
TOTAL 6

Graduado en Biotecnologia

AGA302 LOE Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural

RD 260/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Introduccion a los sistemas de gestion OB 6
Précticas externas oP 6
TOTAL 18

AGA303 LOE Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural
RD 259/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011 y ORDEN de 08 mayo de 2014 (29/05/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Aspectos sociales y legales OB 6

Practicas externas oP 6
TOTAL 12

AGA304 LOE Técnico Superior en Ganaderia y Asistencia en Sanida Animal

RD 1585/2012, de 23 de noviembre de 2012 (BOE 05/01/2013) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA
21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Introduccion a los sistemas de gestion OB 6
Practicas externas oP 6
TOTAL 18

INA301 LOE Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
RD 451/2010 de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN del 27 de abril de 2011(BOE 01/06/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Biotecnologia alimentaria OoP 6
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Introduccion a los sistemas de gestion OB 6
Précticas externas oP
TOTAL 24

QuUI304 LOE Técnico Superior en Quimica Industrial

RD 175/2008, de 8 de febrero (BOE 23/02/2008) y ORDEN de 26 de mayo de 2009 (BOA 15/06/2009)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Ingenieria quimica OB 9
Introduccion a los sistemas de gestion OB 6
Précticas externas op 6
TOTAL 27

SAN 301 LOE Técnico Superior en Anatomia Patoldgica y Citodiagndsico

RD 767/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA01/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Cultivos celulares OB 6
Fisiologia oB 6
Practicas externas op 6
TOTAL 24

SAN303 LOE Técnico Superior en Documentacion y Administracion Sanitaria

RD 768/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 04/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Fisiologia FB 6
Introduccion a los sistemas de gestion OB 6
Practicas externas op 6
TOTAL 24

SAN304 LOE Técnico Superior en Higiene Bucodental

RD 769/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 02/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Fisiologia FB 6
Précticas externas oP 6
TOTAL 18

SAN305 LOE Técnico Superior en Imagen para el Diagnéstico y Medicina Nuclear

RD 770/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 02/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Aspectos sociales y legales OB 6

Practicas externas oP 6
TOTAL 12
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SAN306 LOGSE Técnico Superior en Laboratorio de Diagnoéstico Clinico
RD 539/1995. de 7 de abril (BOE 03/06/1995) y RD 551/1995. de 7 de abril julio (BOE 06/0/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Aspectos sociales y legales OB 6
Practicas externas opP 6
Quimica general oP 12
TOTAL 24

SAN309 LOE Técnico Superior en Radioterapia y Dosimetria
RD 772/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 03/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Aspectos sociales y legales 0oB 6

Practicas externas oP 6
TOTAL 12

Graduado en Ciencias Ambientales

AGA302 LOE Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural
RD 260/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Actividad agrosilvopastoral y medio ambiente OB 6
Administracién y legislacion ambiental FB 6
Botanica FB 6
Gestion y conservacion de flora y fauna OB 6
Précticas externas oP 5
TOTAL 29

Graduado en Ciencias de la Actividad Fisica y del Deporte

AFD301 LOGSE Técnico Superior en Animacion de Actividades Fisicas y Deportivas
RD 2048/1995, de 22 de diciembre (BOE 09/02/1996) y RD 1262/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Actividad fisica y deporte adaptado a personas con discapacidad oP 6
Gestion y administraciéon de empresas deportivas oP 6
Seguridad, prevencién y primeros auxilios en la practica fisico-deportiva opP 6
TOTAL 18

ATL301 LOE Técnico Deportivo Superior en Atletismo
RD 668/2013, de 6 de septiembre (BOE 02/10/2013) y ORDEN de 9 de marzo de 2015 (BOA 06/04/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Optimizacién del rendimiento en las distintas modalidades deportivas opP 6
TOTAL 6

Graduado en Economia

ADG301 LOE Técnico Superior en Administracién y Finanzas
RD 1584/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 2 de mayo 2013 (BOA 21/05/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Introduccion a las finanzas FB 6
Practicas en empresa | oP 6
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Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 18

ADG302 LOE Técnico Superior en Asistencia a la direccion

RD 1582/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 15 de noviembre de 2013 (BOA 04/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 6

ADM301 LOGSE Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
RD 1659/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994)y RD 1674/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Introduccién a las finanzas FB 6
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il OP 6
TOTAL 18

ADM302 LOGSE Técnico Superior en Secretariado
RD 1658/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1673/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 6

COM301 LOE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1574/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Practicas en empresa | OP 6

Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 12

COM301 LOGSE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1653/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1668/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Practicas en empresa | oP 6

Practicas en empresa Il OP 6
TOTAL 12

COM302 LOE Técnico Superior en Gestion de Ventas y Espacios Comerciales

RD 1573/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 26 de noviembre de 2013 (BOA 28/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Direccién de marketing (0]% 5
Fundamentos de marketing FB 6
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il oP 6
TOTAL 23

COM302 LOGSE Técnico Superior en Gestion Comercial y Marketing
RD 1651/1994, de 22 de julio (BOE 28/09/1994) y RD 1666/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
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Direccién de marketing opP 5
Fundamentos de marketing FB 6
Practicas en empresa | OP 6
Practicas en empresa Il OP 6

TOTAL 23

COM303 LOE  Técnico Superior en Transporte y logistica
RD 1572/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 6

COM303 LOGSE Técnico Superior en Gestidn del Transporte
RD 1664/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1669/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 6

COM304 LOE Técnico Superior en Marketing y Publicidad
RD 1571/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 06/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Direccion de marketing opP 5
Fundamentos de marketing FB 6
Practicas en empresa | oP 6
Practicas en empresa Il OP 6
TOTAL 23

Graduado en Finanzas y Contabilidad

ADG302 LOE Técnico Superior en Asistencia a la direccion

RD 1582/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 15 de noviembre de 2013 (BOA 04/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) oP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

ADM302 LOGSE Técnico Superior en Secretariado
RD 1658/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1673/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) oP 5

Practicas en empresa | OP 6
TOTAL 11

COM303 LOE Técnico Superior en Transporte y logistica
RD 1572/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11
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COM303 LOGSE Técnico Superior en Gestion del Transporte
RD 1664/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1669/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) oP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

HOT304 LOE  Técnico Superior en Direccidn de Servicios de Restauracion.
RD 688/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 5 de julio de 2012 (BOA 01/08/2012).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) oP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

HOT304 LOGSE Técnico Superior en Restauracion
RD 2218/1993, de 17 de diciembre (BOE 09/03/1994) y RD 142/1994, de 4 de febrero (BOE 11/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) oP 5

Practicas en empresa | oP 6
TOTAL 11

HOT305 LOE Técnico Superior en Direccion de Cocina
RD 687/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 25/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para finanzas y contabilidad (inglés) oP 5

Practicas en empresa | OP 6
TOTAL 11

Graduado en Fisica

ENA301 LOE Técnico Superior en Eficiencia Energética y Energia solar Térmica
RD 1177/2008, de 11 de julio (BOE 28/07/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 10
Gestidon empresarial y proyectos oP 5
Practicas externas oP 5
TOTAL 20

ENA302 LOE Técnico Superior en Energias Renovables
RD 385/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y ORDEN de 20 de agosto de 2012 ( BOA 10/09/2012)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos (0]% 10
Gestion empresarial y proyectos (0]3 5
Practicas externas oP 5
TOTAL 20

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
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Créditos optativos opP 5
Gestion empresarial y proyectos opP 5
Practicas externas oP 5

TOTAL 15

TMV302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina
RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos (0]3 10
Gestion empresarial y proyectos opP 5
Précticas externas oP 5
TOTAL 20

Graduado en Geografia y Ordenacion del Territorio

HOT303 LOE Técnico Superior en Guia, Informacidn y Asistencias Turisticas.
RD 1255/2009, de 24 de julio (BOE 05/09/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos OoP 6
TOTAL 6

HOT303 LOGSE Técnico Superior en Animacion sociocultural y turistica

RD 1684/2001 de 18 de noviembre (BOE 27/12/2011) y ORDEN de 26 de noviembre de 2013 (BOA 19/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 6
TOTAL 6

Graduado en Gestidn y Administracion Publica

COM301 LOE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1574/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Informatica de gestidon FB 6
Lengua extranjera (Inglés) OoP 6
Practicas en empresas OB 16
TOTAL 28

COM302 LOE Técnico Superior en Gestion de Ventas y Espacios Comerciales
RD 1573/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 26 de noviembre de 2013 (BOA 28/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Informatica de gestidn FB 6
Lengua extranjera (Inglés) opP 6
Practicas en empresas OB 16
TOTAL 28

COM303 LOE Técnico Superior en Transporte y logistica
RD 1572/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Informatica de gestidn FB 6
Lengua extranjera (Inglés) opP 6
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Practicas en empresas OB 16
TOTAL 28
COM304 LOE Técnico Superior en Marketing y Publicidad
RD 1571/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 06/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Informatica de gestidn FB 6
Lengua extranjera (Inglés) oP 6
Practicas en empresas OB 16
TOTAL 28

HOT301 LOE Técnico Superior en Agencias de Viajes y Gestion de Eventos
RD 1254/2009, de 24 de julio (BOE 05/09/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 12/08/2010)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera (Inglés) oP 6

Practicas en empresas OB 16
TOTAL 22

HOT302 LOE Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos
RD 1686/2007, de 14 de diciembre (BOE 15/01/2008) Y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 12/08/2010)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera (Inglés) opP 6

Practicas en empresas OB 16
TOTAL 22

HOT303 LOE Técnico Superior en Guia, Informacidn y Asistencias Turisticas.
RD 1255/2009, de 24 de julio (BOE 05/09/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera (Inglés) opP 6

Practicas en empresas OB 16
TOTAL 22

S$SC301 LOE Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica

RD 1684/2011, de 18 de noviembre (BOE 27/12/2011) y ORDEN 26 de noviembre de 2013 (BOA 19/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera (Inglés) opP 6

Practicas en empresas OB 16
TOTAL 22

SSC304 LOE Técnico Superior en Mediacién Comunitaria
RD 831/2014, de 3 de octubre (BOE 25/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 03/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Lengua extranjera (Inglés) opP 6
Practicas en empresas OB 16
Técnicas de comunicacion oP 6
TOTAL 28

Graduado en Historia del Arte
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ARG301 LOE Técnico Superior en Diseiio y Edicion de Publicaciones Impresas y Multimedia.
RD 174/2013, de 8 de marzo (BOE 08/04/2013) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 08/08/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte grafico oP 6
TOTAL 6

ART303 LOE  Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grafica Publicitaria.
RD 1431/2012, de 11 de octubre (BOE 03/11/2012) y ORDEN de 25 de febrero de 2014 (BOA 25/03/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte grafico (0]3 6
TOTAL 6

ART303 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Grafica Publicitaria.
RD 1456/1995, de 1 de septiembre (BOE 06/10/1995) y RD 340/1998 de 6 de marzo (BOE 26/03/1998).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Arte grafico oP 6
TOTAL 6
EAS E LOE Ensefianzas Artisticas Superiores. Conservacion y Restauracion de Bienes Culturales.

Especialidad Escultura.
RD 635/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Artes decorativas opP 6
Conservacién y restauracion del patrimonio artistico OB 6
Técnicas artisticas FB 6
TOTAL 18
EAS P LOE Ensefianzas Artisticas Superiores. Conservacion y Restauracion de Bienes Culturales.

Especialidad Pintura.
RD 635/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Artes decorativas opP 6
Conservacidn y restauracion del patrimonio artistico oB 6
Técnicas artisticas FB 6
TOTAL 18

IMS304 LOE Técnico Superior en Sonido para Audiovisuales y Espectaculos
RD 1682/2011, de 18 de noviembre (BOE 16/12/2011) y ORDEN de 22 de mayo de 2013 (BOA 25/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Historia de la musica FB 9

Musica en la sociedad actual oP 6
TOTAL 15

Graduado en Informacion y Documentacion

ARG301 LOE Técnico Superior en Diseiio y Edicion de Publicaciones Impresas y Multimedia.
RD 174/2013, de 8 de marzo (BOE 08/04/2013) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 08/08/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edicion digital oB 9
TOTAL 9
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SAN303 LOGSE Técnico Superior en Documentacion Sanitaria
RD 543/1995, de 7 de abril (BOE 05/06/1995) y RD 555/1995 de 7 de abril (BOE 06/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edicion digital OB 9
TOTAL 9

Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural (Mencidn Explotaciones Agropecuarias)

AGA304 LOE Técnico Superior en Ganaderia y Asistencia en Sanida Animal
RD 1585/2012, de 23 de noviembre de 2012 (BOE 05/01/2013) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA

21/06/2013)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ciencia animal | OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Instalaciones en explotaciones agropecuarias OB 6
Précticas externas oP 5

TOTAL 23
ENA302 LOE Técnico Superior en Energias Renovables
RD 385/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y ORDEN de 20 de agosto de 2012 ( BOA 10/09/2012)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
electrotecnia y electrificacién rural OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Précticas externas oP 5
TOTAL 17

EOC301 LOE Técnico Superior en Proyectos de Edificacion
RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Construcciones agropecuarias OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Ingenieria de las dreas verdes y explotaciones hortofruticolas (0]3 6
Instalaciones de la edificacién oP 6
Practicas externas oP 5
TOTAL 29

FME302 LOE Técnico Superior en Disefio en Fabricacion Mecanica
RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Expresion grafica FB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Practicas externas opP 5
TOTAL 17

INA302 LOE Técnico Superior en Vitivinicultura
RD 1688/2007, de 14 de diciembre, (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 21/08/2008).
Asignatura reconocida Tipo ECTS

Fundamentos de administracion de empresas FB 6
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Practicas externas

TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion

opP 6
TOTAL 12

RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)

Asignatura reconocida
Fundamentos de administracion de empresas

Practicas externas

Tipo ECTS
FB 6
oP 5
TOTAL 11

Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural (Mencién Hortofruticultura y Jardineria)

AGA304 LOE

Técnico Superior en Ganaderia y Asistencia en Sanida Animal

RD 1585/2012, de 23 de noviembre de 2012 (BOE 05/01/2013) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA

21/06/2013)

Asignatura reconocida
Ciencia animal |

Fundamentos de administracion de empresas
Instalaciones en explotaciones agropecuarias
Practicas externas

ENA302 LOE Técnico Superior en Energias Renovables

Tipo ECTS
0B 6
FB 6
op 6
opP 5
TOTAL 23

RD 385/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y ORDEN de 20 de agosto de 2012 ( BOA 10/09/2012)

Asignatura reconocida
electrotecnia y electrificacion rural

Fundamentos de administracion de empresas
Practicas externas

EOC301 LOE Técnico Superior en Proyectos de Edificacion

Tipo ECTS
OB 6
FB 6
oP 5
TOTAL 17

RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida
Construcciones agroindustriales o Construcciones agropecuarias

Fundamentos de administracion de empresas

Ingenieria de las areas verdes y explotaciones hortofruticolas
Instalaciones de la edificacidn

Practicas externas

FME302 LOE  Técnico Superior en Disefio en Fabricacion Mecanica

Tipo ECTS
oP 6
FB 6
oP 6
oP 6
opP 5
TOTAL 29

RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).

Asignatura reconocida
Expresion grafica
Fundamentos de administracion de empresas

Practicas externas

Tipo ECTS
FB 6
FB 6
oP 5
TOTAL 17
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INA302 LOE Técnico Superior en Vitivinicultura
RD 1688/2007, de 14 de diciembre, (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 21/08/2008).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Practicas externas opP 6
Produccidn fruticola Il opP 6
TOTAL 18

TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion
RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Fundamentos de administracion de empresas FB 6

Practicas externas oP 5
TOTAL 11

Graduado en Ingenieria Agroalimentaria y del Medio Rural (Mencidn Industrias agrarias y alimentarias)

AGA304 LOE Técnico Superior en Ganaderia y Asistencia en Sanida Animal

RD 1585/2012, de 23 de noviembre de 2012 (BOE 05/01/2013) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA
21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ciencia animal | OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Instalaciones en explotaciones agropecuarias oP 6
Practicas externas opP 5
TOTAL 23

ENA302 LOE Técnico Superior en Energias Renovables
RD 385/2011, de 18 de marzo (BOE 14/04/2011) y ORDEN de 20 de agosto de 2012 ( BOA 10/09/2012)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
electrotecnia y electrificacion rural OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Practicas externas opP 5
TOTAL 17

EOC301 LOE Técnico Superior en Proyectos de Edificacion
RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Construcciones agroindustriales OB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Ingenieria de las dreas verdes y explotaciones hortofruticolas oP 6
Instalaciones de la edificacién oP 6
Practicas externas oP 5
TOTAL 29

FME302 LOE Técnico Superior en Diseiio en Fabricacion Mecanica
RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Pagina 14 de 37

CSV: 927832784118679506089875 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



=
]

Firmado electrénicamente por Felipe Javier Faci Lazaro, Consejero. Maria Eugenia Diaz Calvo, Consejera. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, RECTOR. El 11/04/2022.

Documento verificado en el momento de la firma y verificable a través de la direccién http://www.aragon.es/verificadoc con CSV CSVVK5J8PY2CO1701PFI.

0]

Expresion grafica FB 6
Fundamentos de administracion de empresas FB
Prdcticas externas oP

TOTAL 17

INA302 LOE Técnico Superior en Vitivinicultura
RD 1688/2007, de 14 de diciembre, (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 21/08/2008).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos de administracidon de empresas FB 6
Gestion de la calidad de las industrias agroalimentarias opP 6
Précticas externas oP 6
TOTAL 18

TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion
RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Fundamentos de administracion de empresas FB 6

Practicas externas opP 5
TOTAL 11

Graduado en Ingenieria Civil

ELE303 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Regulacion y Control Automaticos
RD 619/1995, de 21 de abril (BOE 08/08/1995) y RD 191/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Economia, organizacion y gestién de empresas FB 6
Electrotecnia FB 6
Informatica FB 6
TOTAL 18

EOC302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Proyectos Urbanisticos y Operaciones Topograficas.
RD 2209/1993, de 17 de diciembre (BOE 19/02/1994) y RD 135/1994, de 4 de febrero (BOE 11/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Economia, organizacion y gestién de empresas FB 6
Legislacién urbanistica opP 6
Practicas en empresas OP 5
Sistemas de abastecimiento y saneamiento en la ingenieria de la construccion OB 6
Topografia OB 6
TOTAL 29

EOC303 LOGSE Técnico Superior en Realizacion y Planes de Obra
RD 2210/1993, de 17 de diciembre (BOE 09/03/1994) y RD 137/1994, de 4 de febrero (BOE 15/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Economia, organizacion y gestién de empresas FB 6
Planificacidn y gestion de obras oB 6
Practicas en empresas OP 5
Procedimientos y organizacién OB 6
Seguridad y salud en la ingenieria civil OB 6
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TOTAL
FME301 LOE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 174/2008, de 8 de febrero (BOE 29/02/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009)

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad opP
Economia, organizacién y gestion de empresas FB
Expresion grafica | FB
Practicas en empresas oP
TOTAL

FME301 LOGSE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 1656/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994) y RD 1671/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994)

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Expresion grafica | FB
Practicas en empresas oP
Seguridad y salud en la ingenieria civil OB
TOTAL

SEA302 LOE Técnico Superior en Coordinaciéon de emergencias y Proteccion Civil

29

RD 906/2013, de 22 de noviembre (BOE 17/12/2013) y ORDEN de 31 de julio de 2018 (BOA 23/08/2018)

Asignatura reconocida Tipo
Economia, organizacion y gestién de empresas FB
TOTAL

Graduado en Ingenieria de Datos en Procesos Industriales

ELE302 LOE Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados

ECTS
6

6

RD 1127/2010, de 10 de septiembre (BOE 08/10/2010) y ORDEN de 8 de julio de 2011 (BOA 28/07/2011).

Asignatura reconocida Tipo
Circuitos y fundamentos de electrdnica FB
Créditos adicionales de optatividad oP
Organizacién y gestion de empresas FB
Précticas externas oP
TOTAL

ELE302 LOGSE Técnico Superior en Instalaciones Electrotécnicas
RD 621/1995, de 21 de abril (BOE 10/08/1995) y RD 192/1996, de 9 de febrero (BOE 09/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo
Control y mejora de la calidad oP
Créditos adicionales de optatividad (0]3
Organizaciéon y gestidon de empresas FB
Précticas externas oP
TOTAL

ELE303 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Regulacion y Control Automaticos
RD 619/1995, de 21 de abril (BOE 08/08/1995) y RD 191/1996, de 9 de febrero (BOE 06/03/1996)

Asignatura reconocida Tipo
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Automatizacion e informética industrial opP 6
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Organizacién y gestion de empresas FB 6
Practicas externas oP 6
TOTAL 24
ELE304 LOE  Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicaciones e informaticos
RD 883/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 23/06/2013).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Organizacién y gestion de empresas FB 6
Précticas externas oP 6
TOTAL 18
ELE305 LOE Técnico Superior en Electromedicina Clinica
RD 189/2018, de 6 de abril (BOE 06/10/2015) y ORDEN de 30 de junio de 2017 (BOA 16/08/2017)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Organizacién y gestion de empresas FB 6
Précticas externas oP 6
TOTAL 18
FME301 LOE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 174/2008, de 8 de febrero (BOE 29/02/2008) y ORDEN de 15 de junio de 2009 (BOA 02/07/2009)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Control y mejora de la calidad OB 6
Organizacién de procesos productivos OB 6
Organizacién y gestidon de empresas FB 6
Précticas externas oP 6
TOTAL 24
FME301 LOGSE Técnico Superior en Construcciones Metalicas
RD 1656/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994) y RD 1671/1994, de 22 de julio (BOE 27/09/1994)
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Control y mejora de la calidad OB 6
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Organizacién de procesos productivos OB 6
Précticas externas oP 6
TOTAL 24
FME302 LOE Técnico Superior en Diseiio en Fabricacion Mecanica
RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).
Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Organizacién de procesos productivos OB 6
Organizacién y gestidon de empresas FB 6
Précticas externas oP 6
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TOTAL 24
FME304 LOE Técnico Superior en Programacidn de la Produccion en Fabricacién Mecdnica.
RD 1687/2007, de 14 de diciembre (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 22 de junio de 2009 (BOA 15/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Control y mejora de la calidad OB 6
Organizacién de procesos productivos OB 6
Organizacién y gestion de empresas FB 6
Practicas externas opP 6
TOTAL 24

FME304 LOGSE Técnico Superior en Produccion por Mecanizado.
RD 2417/1994, de 16 de diciembre (BOE 08/02/1995) y RD 2428/1994 de 16 de diciembre (BOE 11/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacion e informatica industrial oP 6
Control y mejora de la calidad OB 6
Créditos adicionales de optatividad (0]3 6
Organizacién de procesos productivos OB 6
TOTAL 24

FME305 LOE Técnico Superior en Programacion de la Producciéon en Moldeo de Metales y Polimeros
RD 882/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 06/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Automatizacién e informatica industrial oP 6
Organizacién de procesos productivos OB 6
Organizacién y gestion de empresas FB 6
Practicas externas opP 6
TOTAL 24

IFC302 LOE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Multiplataforma
RD 450/2010, de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN de 25 de abril de 2011 (BOA 26/05/2011)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Estructura de datos y algoritmos FB 6
Fundamentos de programacion FB 6
Practicas externas opP 6
TOTAL 24

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ingenieria de mantenimiento OB 6
Organizacién y gestion de empresas FB 6
Practicas externas oP 6
TOTAL 18
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INF302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Informaticas

RD 1661/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1676/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Fundamentos de programacion OB
Practicas externas opP
Sistemas electrénicos programables OB
TOTAL

MSP302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento de Equipo Industrial

RD 2043/1995, de 22 de diciembre (BOE 20/02/1996) y RD 1148/1997, de 11 de julio (BOE 05/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo
Control y mejora de la calidad OB
Ingenieria de mantenimiento OB
Organizacién de procesos productivos OB
Practicas externas oP
TOTAL

MSP303 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento y Montaje de Instalaciones en Edificio y Proceso

ECTS
6

6

6

6
24

RD 2044/1995, de 22 de diciembre (BOE 21/02/1996) y RD 1149/1997, de 11 de julio (BOE 06/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo
Control y mejora de la calidad OB
Créditos adicionales de optatividad oP
Practicas externas oP
TOTAL

MVA301 LOGSE Técnico Superior en Automocion

RD 1648/1994, de 22 de julio (BOE 26/09/1994) y RD 1663/1994, de 22 de julio (BOE 03/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad opP
Organizacién y gestion de empresas OB
Practicas externas opP
TOTAL

MVA302 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico

RD 625/1995, de 21 de abril (BOE 23/08/1995) y RD 202/1996 de 9 de febrero (BOE 13/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad opP
Ingenieria de mantenimiento OB
Précticas externas oP
TOTAL

TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion
RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)

ECTS
6

6

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Organizacién y gestion de empresas FB
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MSP303

Practicas externas oP
TOTAL

TMV302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina
RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida Tipo
Circuitos y fundamentos de electrénica FB
Créditos adicionales de optatividad oP
Ingenieria de mantenimiento OB
Practicas externas opP
TOTAL

Graduado en Ingenieria de Organizacion Industrial

ELE304 LOE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicaciones e informaticos
RD 883/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 23/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad oP
Fundamentos de administraciéon de empresas FB
Oficina de proyectos OB
Practicas en empresas oP
TOTAL

ELE305 LOE Técnico Superior en Electromedicina Clinica
RD 189/2018, de 6 de abril (BOE 06/10/2015) y ORDEN de 30 de junio de 2017 (BOA 16/08/2017)

Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad opP
Fundamentos de administracion de empresas FB
Practicas en empresas OP
TOTAL

INF302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Informaticas
RD 1661/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1676/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).
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Asignatura reconocida Tipo
Créditos adicionales de optatividad (0]3
Fundamentos de informatica OB
Practicas en empresas OP
TOTAL
LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento y Montaje de Instalaciones en Edificio y Proceso
RD 2044/1995, de 22 de diciembre (BOE 21/02/1996) y RD 1149/1997, de 11 de julio (BOE 06/09/1997)
Asignatura reconocida Tipo
Calidad OB
Créditos adicionales de optatividad opP
Practicas en empresas oP
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MVA301 LOGSE Técnico Superior en Automocion
RD 1648/1994, de 22 de julio (BOE 26/09/1994) y RD 1663/1994, de 22 de julio (BOE 03/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Practicas en empresas OP 6
TOTAL 18

TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion
RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Fundamentos de administracion de empresas OB 6
Practicas en empresas OP 6
TOTAL 18

TMV302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina
RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos adicionales de optatividad opP 6

Practicas en empresas oP 6
TOTAL 12

Graduado en Ingenieria de Tecnologias Industriales

SEA303 LOE Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental
RD 283/2019, de 22 de abril (BOE 10/05/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ingenieria del medio ambiente OB 6
TOTAL 6

Graduado en Ingenieria Eléctrica

ELE305 LOE Técnico Superior en Electromedicina Clinica
RD 189/2018, de 6 de abril (BOE 06/10/2015) y ORDEN de 30 de junio de 2017 (BOA 16/08/2017)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Fundamentos de electrotecnia OB 6
Optatividad tecnologia especifica opP 12
TOTAL 24

SEA303 LOE Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental
RD 283/2019, de 22 de abril (BOE 10/05/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ingenieria del medio ambiente OB 6
TOTAL 6

Graduado en Ingenieria Electréonica y Automatica
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SEA303 LOE Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental
RD 283/2019, de 22 de abril (BOE 10/05/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ingenieria del medio ambiente OB 6
TOTAL 6

TMV302 LOE  Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina
RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos de cardcter tecnoldgico (0]3 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Instrumentacion electrdnica OB 6
TOTAL 18

Graduado en Ingenieria en Disefio Industrial y Desarrollo de Producto

ARG301 LOE Técnico Superior en Diseiio y Edicion de Publicaciones Impresas y Multimedia.
RD 174/2013, de 8 de marzo (BOE 08/04/2013) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 08/08/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Disefio Grafico Aplicado a Producto OB 6
TOTAL 6

ART301 LOE  Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Técnicas Escultdricas
RD 218/2015, de 27 de marzo (BOE 23/04/2015) y ORDEN de 21 de septiembre de 2017 (BOA 27/11/2017)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Expresion Artistica | FB 6
TOTAL 6

ART301 LOGSE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefo en Artes Aplicadas de la Escultura.

RD 1843/1994, de 9 de septiembre (BOE 25/10/1994) y RD 2483/1994, de 23 de diciembre (BOE 07/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos optativos (0]3 6

Expresion Artistica | FB 6
TOTAL 12

ART313 LOE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Escultura Aplicada al Espectaculo
RD 220/2015, de 27 de marzo (BOE 28/04/2015) y ORDEN de 05 de diciembre de 2018 (BOA 16/01/2018)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Expresion Artistica | FB 6
TOTAL 6

ART314 LOE Técnico Superior de Artes Plasticas y Disefio en Comic
RD 1434/2012, de 11 de octubre (BOE 03/11/2012) y ORDEN de 14 de mayo de 2019 (BOA 13/06/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Disefio Grafico Aplicado a Producto OB 6

Expresion Artistica | FB 6
TOTAL 12
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ART315 LOE Técnico Superior de Artes Plasticas y Diseiio en Grafica Audiovisual
RD 1430/2012, de 11 de octubre (BOE 03/11/2012) y ORDEN de 28 de enero de 2020 (BOA 11/02/2020)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Disefio Grafico Aplicado a Producto OB 6

Expresion Artistica | FB 6
TOTAL 12

EASDG LOE Ensefianzas Artisticas Superiores. Disefio Grafico
RD 633/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010). ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Estética e Historia del Disefio OB 6
Expresion Artistica | FB 9
Optatividad en movilidad oP 6
TOTAL 21
EAS DI LOE Ensefianzas artisticas superiores. Disefio de interiores

RD 633/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Estética e Historia del Disefio OB 6
Expresion Artistica | FB 9
Optatividad en movilidad OoP 6
TOTAL 21

EAS DP LOE Ensefanzas Artisticas superiores. Disefio de Producto.
RD 633/2010, de 14 de mayo (BOE 05/06/2010) y ORDEN de 14 de septiembre de 2011 (BOA 03/10/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Estética e Historia del Disefio OB 6
Expresion Artistica | FB 9
Optatividad en movilidad opP 6
TOTAL 21

EOC301 LOE Técnico Superior en Proyectos de Edificacion
RD 690/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 24/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 28
TOTAL 28

EOC301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo y Aplicacion de Proyectos de Construccion.
RD 2208/1993, de 17 de diciembre (BOE 19/02/1994) y RD 136/1994 de 4 de febrero (15/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 6
TOTAL 6

FME302 LOE Técnico Superior en Diseiio en Fabricacion Mecanica
RD 1630/2009, de 30 de octubre (BOE 01/12/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 11/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos oP 6
Disefio de mecanismos OB 6
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TOTAL 12

FME302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Proyectos Mecanicos.

RD 2416/1994, de 16 de diciembre (BOE 08/02/1995) y RD 2427/1994, de 16 de diciembre (BOE 11/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos optativos opP 6

Disefio de mecanismos OB 6
TOTAL 12

FME304 LOGSE Técnico Superior en Produccion por Mecanizado.
RD 2417/1994, de 16 de diciembre (BOE 08/02/1995) y RD 2428/1994 de 16 de diciembre (BOE 11/02/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Créditos optativos opP 6

Procesos de Fabricacion OB 6
TOTAL 12

Graduado en Ingenieria Mecanica

EOC303 LOE Técnico Superior en Organizacion y Control de Obras de Construccion
RD 636/2015, de 10 de julio de 2015 (BOE 05/08/2015) y ORDEN de 7 de julio de 2016 (BOA 02/08/2016)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Edificacidn industrial opP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
Optatividad en movilidad (0]3 6
Tecnologia de la construccién opP 6
TOTAL 24

Graduado en Ingenieria Mecatrdnica

ELE302 LOGSE Técnico Superior en Instalaciones Electrotécnicas
RD 621/1995, de 21 de abril (BOE 10/08/1995) y RD 192/1996, de 9 de febrero (BOE 09/03/1996).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Electrotecnia OB 6
Empresa FB 6
Gestion de la calidad y prevencidn de riesgos laborales oP 4
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 28

ELE304 LOE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicaciones e informaticos
RD 883/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 23/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Empresa FB 6
Oficina técnica OB 6
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 24
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INF302 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Aplicaciones Informaticas
RD 1661/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1676/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Informatica OB 6
Practicas en empresas OP 6
Sistemas electrénicos programables OB 6
TOTAL 24

MSP303 LOGSE Técnico Superior en Mantenimiento y Montaje de Instalaciones en Edificio y Proceso
RD 2044/1995, de 22 de diciembre (BOE 21/02/1996) y RD 1149/1997, de 11 de julio (BOE 06/09/1997)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Gestion de la calidad y prevencidn de riesgos laborales oP 4
Practicas en empresas oP 6
Sistemas y maquinas fluidomecdnicas OB 6
TOTAL 22

MSP304 LOGSE Técnico Superior en Prevencion de Riesgos Profesionales
RD 1161/2001, de 26 de octubre (BOE 21/11/2001) y ORDEN, de 22 de abril de 2002 ( BOA 13/05/2002)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad opP 6
Gestion de la calidad y prevencidn de riesgos laborales oP 4
Ingenieria del medio ambiente FB 6
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 22

MVA301 LOGSE Técnico Superior en Automocion
RD 1648/1994, de 22 de julio (BOE 26/09/1994) y RD 1663/1994, de 22 de julio (BOE 03/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Empresa FB 6
Practicas en empresas oP 6
TOTAL 18

TMV301 LOE Técnico Superior en Automocion
RD 1796/2008, de 3 de noviembre (BOE 25/11/2008) y ORDEN de 14 de julio de 2009 (BOA 07/07/2009)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad oP 6
Empresa FB 6
Practicas en empresas OP 6
TOTAL 18

TMV302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con Motor de Turbina
RD 1445/2018, de 14 de diciembre (BOE 18/01/2019) y ORDEN de 29 de julio de 2019 (BOA 16/08/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos adicionales de optatividad opP 6
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Ingenieria eléctrica OB 6
Practicas en empresas oP
Sistemas y maquinas fluidomecanicas OB

TOTAL 24

Graduado en Ingenieria Quimica

FME305 LOE Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Moldeo de Metales y Polimeros
RD 882/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 06/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Asignatura optativa (o] 8
Ingenieria de materiales OB 6
Organizacién y direccion de empresas FB 6
TOTAL 20

QUI301 LOE Técnico Superior en Laboratorio de Analisis y Control de Calidad
RD 1395/2007, de 29 de octubre (BOE 23/11/2007) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 14/08/2008).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis instrumental para el control de la calidad en la industria OoP 6
Experimentacién en quimica oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
TOTAL 18

QUI301 LOGSE Técnico Superior en Analisis y Control.
RD 811/1993, de 28 de mayo (BOE 12/12/1993) y RD 1070/1993, de 2 de julio (BOE 16/08/1993).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis instrumental para el control de la calidad en la industria opP 6
Experimentacién en quimica oP 6
Fundamentos de administracion de empresas FB 6
TOTAL 18

SEA303 LOE Técnico Superior en Quimica y Salud Ambiental
RD 283/2019, de 22 de abril (BOE 10/05/2019)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ingenieria del medio ambiente OB 6
TOTAL 6

Graduado en Magisterio en Educacion Infantil

SAN302 LOGSE Técnico Superior en Dietetica
RD 536/1995. de 7 de abril (BOE 02/06/1995) y RD 548/1995. de 7 de abril. (BOE 02/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Infancia, salud y alimentacién OB 6
TOTAL 6

SAN310 LOGSE Técnico Superior en Salud Ambiental
RD 540/1995 de 7 de abril (BOE 10/06/1995) y RD 552/1995 de 7 de abril (BOE 10/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Infancia, salud y alimentacion OB 6
TOTAL 6
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S$SC301 LOE Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica

RD 1684/2011, de 18 de noviembre (BOE 27/12/2011) y ORDEN 26 de noviembre de 2013 (BOA 19/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Educacion social e intercultural FB 6
TOTAL 6

S§SC303 LOE  Técnico Superior en Integracién Social
RD 1074/2012, de 13 de julio (BOE 15/08/2012) y ORDEN 10 de diciembre de 2013 (BOA 02/01/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Educacién social e intercultural FB 6

Sociologia y psicologia social de la educacién FB 6
TOTAL 12

SSC303 LOGSE Técnico Superior en Integracion Social
RD 2061/1995, de 22 de diciembre (BOE 24/02/1996) y RD 1267/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Educacién social e intercultural FB 6

Sociologia y psicologia social de la educacion FB 6
TOTAL 12

Graduado en Magisterio en Educacion Primaria

AFD301 LOE Técnico Superior en Ensefianza y Animacion Sociodeportivas
RD 653/2017, de 23 de junio de 2017 (BOE 15/07/2017) y ORDEN de 31 de julio de 2018 (BOA 21/08/2018)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Actividades fisicas colectivas oP 6

Actividades fisicas individuales oP 6
TOTAL 12

AFD301 LOGSE Técnico Superior en Animacion de Actividades Fisicas y Deportivas
RD 2048/1995, de 22 de diciembre (BOE 09/02/1996) y RD 1262/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Actividades fisicas colectivas opP 6
Actividades fisicas individuales oP 6
Educacion fisica en educacion primaria oB 10
TOTAL 22

S$SC301 LOE Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica

RD 1684/2011, de 18 de noviembre (BOE 27/12/2011) y ORDEN 26 de noviembre de 2013 (BOA 19/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Educacion social e intercultural FB 6
TOTAL 6

§SC302 LOE Técnico Superior en Educacién Infantil
RD 1394/2007, de 29 de octubre (BOE 24/11/2007) y ORDEN de 21 de julio de 2008 (BOA 18/08/2008).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Précticas escolares | OB 6

Sociologia y psicologia social de la educacion FB 6
TOTAL 12
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$SC302 LOGSE Técnico Superior en Educacion Infantil
RD 2059/1995, de 22 de diciembre (BOE 22/02/1996) y RD 1265/1997 de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Précticas escolares | OB 6

Sociologia y psicologia social de la educacion FB 6
TOTAL 12

S§SC303 LOE  Técnico Superior en Integracién Social
RD 1074/2012, de 13 de julio (BOE 15/08/2012) y ORDEN 10 de diciembre de 2013 (BOA 02/01/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Educacién social e intercultural FB 6

Sociologia y psicologia social de la educacién FB 6
TOTAL 12

S§SC303  LOGSE Técnico Superior en Integracién Social
RD 2061/1995, de 22 de diciembre (BOE 24/02/1996) y RD 1267/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Educacién social e intercultural FB 6

Sociologia y psicologia social de la educacién FB 6
TOTAL 12

Graduado en Marketing e Investigacion de Mercados

ADG302 LOE Técnico Superior en Asistencia a la direccion

RD 1582/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 15 de noviembre de 2013 (BOA 04/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para marketing (inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 5
TOTAL 10

ADM302 LOGSE Técnico Superior en Secretariado
RD 1658/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1673/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para marketing (inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 5
TOTAL 10

COM303 LOE Técnico Superior en Transporte y logistica
RD 1572/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para marketing (inglés) oP 5

Practicas en empresa | oP 5
TOTAL 10

COM303 LOGSE Técnico Superior en Gestion del Transporte
RD 1664/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1669/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Lengua extranjera para marketing (inglés) oP 5
Practicas en empresa | OP 5
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TOTAL 10
HOT304 LOE Técnico Superior en Direccion de Servicios de Restauracion.
RD 688/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 5 de julio de 2012 (BOA 01/08/2012).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para marketing (inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 5
TOTAL 10

HOT304 LOGSE Técnico Superior en Restauracion
RD 2218/1993, de 17 de diciembre (BOE 09/03/1994) y RD 142/1994, de 4 de febrero (BOE 11/03/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para marketing (inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 5
TOTAL 10

HOT305 LOE Técnico Superior en Direccion de Cocina
RD 687/2010, de 20 de mayo (BOE 12/06/2010) y ORDEN de 18 de julio de 2011 (BOA 25/08/2011).

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Lengua extranjera para marketing (inglés) opP 5

Practicas en empresa | oP 5
TOTAL 10

Graduado en Matematicas

IFC301 LOE Técnico Superior en Administracion de Sistemas Informaticos en Red
RD 1629/2009 de 30 de octubre (BOE 18/11/2009) y ORDEN de 14 de julio de 2010 (BOA 12/08/2010).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Bases de datos | opP 6
TOTAL 6

Graduado en Psicologia

AFD301 LOGSE Técnico Superior en Animacion de Actividades Fisicas y Deportivas
RD 2048/1995, de 22 de diciembre (BOE 09/02/1996) y RD 1262/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Psicologia de los recursos humanos oP 6
Psicologia del deporte oP 6
Psicomotricidad en dificultades del aprendizaje opP 6
TOTAL 18

S$SC301 LOE Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica

RD 1684/2011, de 18 de noviembre (BOE 27/12/2011) y ORDEN 26 de noviembre de 2013 (BOA 19/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Psicologia comunitaria y de la intervencion psicosocial oP 6
Psicologia de los grupos oP 6
Psicologia de los recursos humanos (0]3 6
TOTAL 18
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SSC304 LOGSE Técnico Superior en Interpretacion de Lengua de Signos
RD 2060/1995, de 22 de diciembre (BOE 23/02/1996) y RD 1266/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Psicologia de la atencidn y la percepcion FB 6
Psicologia de los recursos humanos oP 6
Psicologia del aprendizaje oP 6
Psicologia del lenguaje (0]3 6
TOTAL 24

Graduado en Quimica

AGA302 LOE Técnico Superior en Gestion Forestal y del Medio Natural

RD 260/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA 21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Introduccion a los sistemas de gestion opP 3

Practicas externas opP 5
TOTAL 8

AGA303 LOE Técnico Superior en Paisajismo y Medio Rural
RD 259/2011, de 28 de febrero de 2011 (BOE 07/04/2011 y ORDEN de 08 mayo de 2014 (29/05/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Introduccion a los sistemas de gestion opP 3

Précticas externas oP 5
TOTAL 8

AGA304 LOE Técnico Superior en Ganaderia y Asistencia en Sanida Animal

RD 1585/2012, de 23 de noviembre de 2012 (BOE 05/01/2013) y ORDEN de 23 de mayo de 2013 (BOA
21/06/2013)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Introduccion a los sistemas de gestion oP 3

Practicas externas oP 5
TOTAL 8

FME305 LOE  Técnico Superior en Programacion de la Produccién en Moldeo de Metales y Polimeros
RD 882/2011, de 24 de junio (BOE 23/07/2011) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 06/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Ciencia de materiales OB 7
Créditos optativos OoP 5
Introduccion a los sistemas de gestion opP 3
Practicas externas oP 5
TOTAL 20

IMA301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Créditos optativos opP 5
Introduccion a los sistemas de gestion opP 3
Practicas externas oP 5
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INA301 LOE

Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria

TOTAL 13

RD 451/2010 de 16 de abril (BOE 20/05/2010) y ORDEN del 27 de abril de 2011(BOE 01/06/2011).

Asignatura reconocida

Biologia

Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccioén al laboratorio quimico
Practicas externas

INA301 LOGSE Técnico Superior en Industria Alimentaria

Tipo ECTS
FB 6
op 3
FB 9
op 5
TOTAL 23

RD 2050/1995, de 22 de diciembre (BOE 08/03/1996) y RD 1139/1997, de 11 de julio (BOE 04/09/1997).

Asignatura reconocida
Créditos optativos

Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccion al laboratorio quimico
Practicas externas

INA302 LOE Técnico Superior en Vitivinicultura

Tipo ECTS
oP 5
opP 3
FB 9
opP 5
TOTAL 22

RD 1688/2007, de 14 de diciembre, (BOE 16/01/2008) y ORDEN de 24 de julio de 2008 (BOA 21/08/2008).

Asignatura reconocida
Créditos optativos

Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccion al laboratorio quimico
Practicas externas

MSP304 LOGSE Técnico Superior en Prevencion de Riesgos Profesionales

Tipo ECTS
opP 5
op 3
FB 9
op 5
TOTAL 22

RD 1161/2001, de 26 de octubre (BOE 21/11/2001) y ORDEN, de 22 de abril de 2002 ( BOA 13/05/2002)

Asignatura reconocida
Introduccion a los sistemas de gestion

Practicas externas

QUI304 LOGSE Técnico Superior en Industrias de Proceso Quimico

Tipo ECTS
oP 3
opP 5
TOTAL 8

RD 808/1993, de 28 de mayo (BOE 08/07/1993) y RD 1067/1993, de 2 de julio (BOE 13/08/1993).

Asignatura reconocida
Fundamentos de ingenieria quimica

Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccion al laboratorio quimico
Practicas externas

Procesos, higiene y seguridad en la industria quimica

Tipo ECTS
OB 6
oP 3
FB 9
oP 5
OB 6
TOTAL 29
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QUI306 LOGSE Técnico Superior en Quimica Ambiental

RD 812/1993, de 28 de mayo (BOE 12/08/1993) y RD 1071/1993, de 2 de julio (BOE 16/08/1993).

Asignatura reconocida
Analisis medioambiental y de toxicos

Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccion al laboratorio quimico
Précticas externas
Tecnologias del medio ambiente

SAN 301

LOE Técnico Superior en Anatomia Patoldgica y Citodiagnoésico

Tipo ECTS
oP 5
oP 3
FB 9
opP 5
oP 5
TOTAL 27

RD 767/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA01/06/2015)

Asignatura reconocida
Biologia
Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccion al laboratorio quimico
Précticas externas

SAN303

LOE Técnico Superior en Documentacion y Administracién Sanitaria

Tipo ECTS
FB 6
oP 3
FB 9
oP 5
TOTAL 23

RD 768/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 04/06/2015)

Asignatura reconocida
Estadistica e informatica

Introduccion a los sistemas de gestion
Practicas externas
SAN304

LOE Técnico Superior en Higiene Bucodental

Tipo ECTS
FB 6
oP 3
oP 5
TOTAL 14

RD 769/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 02/06/2015)

Asignatura reconocida
Introduccion a los sistemas de gestion

Practicas externas
SAN306

LOE Técnico Superior en Laboratorio Clinico y Biomédico

Tipo ECTS
oP 3
oP 5
TOTAL 8

RD 771/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 04/06/2015)

Asignatura reconocida

Biologia

Créditos optativos

Introduccion a los sistemas de gestion
Introduccion al laboratorio quimico
Practicas externas

SAN306 LOGSE Técnico Superior en Laboratorio de Diagndstico Clinico

RD 539/1995. de 7 de abril (BOE 03/06/1995) y RD 551/1995. de 7 de abril julio (BOE 06/0/1995).

Asignatura reconocida

Tipo ECTS
FB 6
oP 5
opP 3
FB 9
oP 5
TOTAL 28

Tipo ECTS
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Biologia FB 6

Introduccion a los sistemas de gestion opP

Prdcticas externas oP 5
TOTAL 14

SAN309 LOE Técnico Superior en Radioterapia y Dosimetria
RD 772/2014, de 12 de septiembre (BOE 04/10/2014) y ORDEN de 5 de mayo de 2015 (BOA 03/06/2015)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Introduccion a los sistemas de gestion opP 3

Practicas externas opP 5
TOTAL 8

SAN310 LOGSE Técnico Superior en Salud Ambiental
RD 540/1995 de 7 de abril (BOE 10/06/1995) y RD 552/1995 de 7 de abril (BOE 10/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Analisis medioambiental y de tdxicos OoP 5
Introduccion a los sistemas de gestion (0]3 3
Practicas externas opP 5
TOTAL 13

SEA301 LOE Técnico Superior en Educacién y Control Ambiental
RD 384/2011, de 18 de marzo, (BOE 14/04/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOE 04/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Introduccion a los sistemas de gestion opP 3
Practicas externas oP 5
Tecnologias del medio ambiente oP 5
TOTAL 13

SEA302 LOE Técnico Superior en Coordinacion de emergencias y Proteccidn Civil
RD 906/2013, de 22 de noviembre (BOE 17/12/2013) y ORDEN de 31 de julio de 2018 (BOA 23/08/2018)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Introduccion a los sistemas de gestion opP 3

Practicas externas oP 5
TOTAL 8

Graduado en Relaciones Laborales y Recursos Humanos

ADG301 LOE Técnico Superior en Administracidn y Finanzas
RD 1584/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 2 de mayo 2013 (BOA 21/05/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Anadlisis contable oP 3
Contabilidad OB 6
Creacion de empresas (0]3 3
Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos opP 6
Tecnologias aplicadas a la gestion de la informacién opP 6
TOTAL 24
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ADG302 LOE Técnico Superior en Asistencia a la direccion

RD 1582/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 15 de noviembre de 2013 (BOA 04/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Francés especifico para relaciones laborales y recursos humanos oP
Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos oP
Tecnologias aplicadas a la gestién de la informacién oP
TOTAL

ADM301 LOGSE Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
RD 1659/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994)y RD 1674/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo

Andlisis contable oP

Contabilidad OB
TOTAL

ADM302 LOGSE Técnico Superior en Secretariado
RD 1658/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1673/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo
Francés especifico para relaciones laborales y recursos humanos opP
Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos (0]3
Tecnologias aplicadas a la gestion de la informacion oP
TOTAL

COM301 LOE Técnico Superior en Comercio Internacional

ECTS
6

6
6
18

ECTS

18

RD 1574/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo
Francés especifico para relaciones laborales y recursos humanos (0]3
Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos (0]3
Tecnologias aplicadas a la gestidn de la informacién opP
TOTAL

COM301 LOGSE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1653/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1668/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo
Francés especifico para relaciones laborales y recursos humanos oP
Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos oP
Tecnologias aplicadas a la gestidn de la informacién opP
TOTAL

COM302 LOGSE Técnico Superior en Gestion Comercial y Marketing
RD 1651/1994, de 22 de julio (BOE 28/09/1994) y RD 1666/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo

Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos oP

Tecnologias aplicadas a la gestidn de la informacién oP
TOTAL
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COM303 LOE Técnico Superior en Transporte y logistica
RD 1572/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Anélisis contable oP 3
Contabilidad OB 6
Creacion de empresas oP 3
Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos (0]3 6
TOTAL 18

COM303 LOGSE Técnico Superior en Gestion del Transporte
RD 1664/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1669/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994)

Asignatura reconocida Tipo ECTS

Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos oP 6

Tecnologias aplicadas a la gestién de la informacién oP 6
TOTAL 12

COM304 LOE Técnico Superior en Marketing y Publicidad
RD 1571/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 8 de mayo de 2014 (BOA 06/06/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Anédlisis contable oP 3
Contabilidad OB 6
Creacion de empresas opP 3
TOTAL 12

IMA301 LOE  Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de Fluidos
RD 220/2008 de 15 de febrero (BOE 04/03/2008) y ORDEN de 18 de junio de 2009 (BOA 07/07/2009).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Creacion de empresas (0]3 3
TOTAL 3

MSP304 LOGSE Técnico Superior en Prevencion de Riesgos Profesionales
RD 1161/2001, de 26 de octubre (BOE 21/11/2001) y ORDEN, de 22 de abril de 2002 ( BOA 13/05/2002)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestion de la prevencion de riesgos laborales OB 6
Inglés especifico para relaciones laborales y recursos humanos oP 6
Salud laboral y marco normativo de la prevencién de riesgos OB 6
Tecnologias aplicadas a la gestidn de la informacién opP 6
TOTAL 24

Graduado en Trabajo Social

ADG301 LOE Técnico Superior en Administracién y Finanzas
RD 1584/2011, de 4 de noviembre (BOE 15/12/2011) y ORDEN de 2 de mayo 2013 (BOA 21/05/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos juridicos FB 6
TOTAL 6
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ADM301 LOGSE Técnico Superior en Administracion y Finanzas.
RD 1659/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1674/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Fundamentos juridicos FB 6
TOTAL 6

ADM302 LOGSE Técnico Superior en Secretariado
RD 1658/1994, de 22 de julio (BOE 30/09/1994) y RD 1673/1994, de 22 de julio (BOE 06/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Tecnologias aplicadas a la gestidon de la informacidn en el contexto de las (0]3 5
ciencias sociales

TOTAL 5
AFD301 LOGSE Técnico Superior en Animacion de Actividades Fisicas y Deportivas
RD 2048/1995, de 22 de diciembre (BOE 09/02/1996) y RD 1262/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Tecnologias aplicadas a la gestidon de la informacidn en el contexto de las oP 5
ciencias sociales

TOTAL 5
COM301 LOE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1574/2011, de 4 de noviembre (BOE 13/12/2011) y ORDEN de 21 de mayo de 2013 (BOA 17/06/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Inglés especifico para trabajo social | opP 5
TOTAL 5

COM301 LOGSE Técnico Superior en Comercio Internacional
RD 1653/1994, de 22 de julio (BOE 29/09/1994) y RD 1668/1994, de 22 de julio (BOE 04/10/1994).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Inglés especifico para trabajo social | oP 5
TOTAL 5

SAN303 LOGSE Técnico Superior en Documentacion Sanitaria
RD 543/1995, de 7 de abril (BOE 05/06/1995)y RD 555/1995 de 7 de abril (BOE 06/06/1995).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Tecnologias aplicadas a la gestidn de la informacidn en el contexto de las (0]3 5
ciencias sociales

TOTAL 5

S$SC301 LOE Técnico Superior en Animacion Sociocultural y Turistica

RD 1684/2011, de 18 de noviembre (BOE 27/12/2011) y ORDEN 26 de noviembre de 2013 (BOA 19/12/2013).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Tecnologias aplicadas a la gestiéon de la informacion en el contexto de las oP 5
ciencias sociales

TOTAL 5
S$SC301 LOGSE Técnico Superior en Animacion Sociocultural
RD 2058/1995, de 22 de diciembre (BOE 21/02/1996) y RD 1264/1997, de 24 de julio (BOE 12/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Gestidn de organizaciones OB 6
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Gestidn y administracién de la calidad en la prestacidn de servicios sociales opP 5
TOTAL 11
§SC302 LOE Técnico Superior en Educacion Infantil
RD 1394/2007, de 29 de octubre (BOE 24/11/2007) y ORDEN de 21 de julio de 2008 (BOA 18/08/2008).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Tecnologias aplicadas a la gestién de la informacién en el contexto de las oP 5
ciencias sociales

TOTAL 5
$SC302 LOGSE Técnico Superior en Educacion Infantil
RD 2059/1995, de 22 de diciembre (BOE 22/02/1996) y RD 1265/1997 de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Tecnologias aplicadas a la gestion de la informacién en el contexto de las opP 5
ciencias sociales

TOTAL 5
S§SC303 LOE Técnico Superior en Integracion Social
RD 1074/2012, de 13 de julio (BOE 15/08/2012) y ORDEN 10 de diciembre de 2013 (BOA 02/01/2014).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Inglés especifico para trabajo social | oP 5
Métodos y técnicas de investigacion cualitativa aplicados a trabajo social oP 5
Tecnologias aplicadas a la gestidn de la informacidn en el contexto de las (0]3 5

ciencias sociales
TOTAL 15
S§SC303  LOGSE Técnico Superior en Integracién Social
RD 2061/1995, de 22 de diciembre (BOE 24/02/1996) y RD 1267/1997, de 24 de julio (BOE 11/09/1997).

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Inglés especifico para trabajo social | oP 5
Métodos y técnicas de investigacion cualitativa aplicados a trabajo social oP 5
Tecnologias aplicadas a la gestidn de la informacién en el contexto de las (0]3 5

ciencias sociales
TOTAL 15
S§SC305 LOE Técnico Superior en Promocion de Igualdad de Género
RD 779/2013, de 11 de octubre (BOE 20/11/2013) y ORDEN de 14 de julio de 2014 (BOA 07/08/2014)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
Métodos y técnicas de investigacidn cualitativa aplicados a trabajo social oP 5
TOTAL 5
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i === GOBIERNO
==DE ARAGON

REGISTRO ELECTRONICO DE CONVENIOS
N° de inscripcion 2022/4/0028
Zaragoza, 21 de julio de 2022

TERCERA ADENDA POR LA QUE SE MODIFICA EL CONVENIO DE
COLABORACION ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON, LA
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA Y LA UNIVERSIDAD SAN JORGE PARA EL
DESARROLLO DE ACTUACIONES CONJUNTAS DIRIGIDAS AL ANALISIS E
IDENTIFICACION DE CORRESPONDENCIAS PARA EL RECONOCIMIENTO DE
CREDITOS DE ENSENANZAS DE FORMACION PROFESIONAL, ARTISTICAS,
DEPORTIVAS Y LOS ESTUDIOS UNIVERSITARIOS.

Zaragoza, a fecha de firma electrénica.

D. FELIPE FACI LAZARO, en calidad de su cargo de Consejero de Educacion, Cultura
y Deporte del Gobierno de Aragén, nombrado mediante Decreto de 5 de agosto de 2019,
del Presidente del Gobierno de Aragon, actuando en nombre y representacion de la
Comunidad Autonoma de Aragon, en virtud del acuerdo del Gobierno de Aragén de 29
de junio de 2022.

D2. MARIA EUGENIA DIAZ CALVO, en calidad de su cargo de Consejera de Ciencia,
Universidad y Sociedad del Conocimiento del Gobierno de Aragén, nombrada mediante
Decreto de 5 de agosto de 2019, del Presidente del Gobierno de Aragon, actuando en
nombre y representacion de la Comunidad Auténoma de Aragén, en virtud del acuerdo
del Gobierno de Aragén de 29 de junio de 2022.

D. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, Rector Magnifico de la Universidad de
Zaragoza, nombrado mediante el Decreto 1/2021, de 13 de enero, del Gobierno de
Aragon y en ejercicio de su cargo de Rector, se encuentra facultado para este acto en
virtud de la representacion legal sefalada en el articulo 20 de la Ley Organica 6/2001,
de 21 de diciembre, de Universidades.

D2 MARIA BERTA SAEZ GUTIERREZ, Rectora Magnifica de la Universidad San Jorge,
reconocida por la Ley 1/2005, de 24 de febrero de Cortes de Aragon (BOA de 25 de
febrero de 2005), cuya personalidad juridica la sostiene la Fundacién Universidad san
Jorge. Actua en representacion de dicha institucion en virtud de su condicion de Rectora
de la Universidad San Jorge, conforme al nombramiento efectuado por el Patronato de
la Fundacion Universidad San Jorge de fecha 19 de febrero de 2020, debidamente
inscrito en el Registro de Fundaciones de la Diputacién General de Aragén y en gjercicio
de su cargo de Rectora, de acuerdo a lo establecido en el Decreto 182/2005, de 6 de
septiembre, del Gobierno de Aragoén, por el que se aprueban las Normas de
Organizacion y Funcionamiento de la Universidad San Jorge.

EXPONEN
I

Que el 10 de junio de 2021, se suscribid el Convenio de colaboracion entre la
Comunidad Auténoma de Aragén, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San
Jorge para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e identificacion de
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correspondencias para el reconocimiento de créditos entre los estudios de ensefianzas
artisticas, deportivas o de formacién profesional de grado superior y los estudios
universitarios, inscrito en el Registro General de Convenios, con el nimero 2021/4/0021,
y publicado en el Boletin Oficial de Aragdn numero 170, el 13 de agosto de 2021,
mediante la Orden PRI/969/2021, de 18 de junio.

Que segun se establece en la cldusula segunda, en el momento de implantar un nuevo
titulo de las ensefanzas indicadas en el anexo | y Il o de un nuevo titulo de grado, se
realizara el correspondiente analisis para establecer el reconocimiento de créditos
universitarios.

1

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, en su articulo 39.3 establece que
la Formacion Profesional, en el sistema educativo, comprende los ciclos formativos en
sus distintos grados y los cursos de especializacion.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general
de la formacion profesional del sistema educativo, en su articulo 4, determina como se
ordenan las ensefianzas de la formacion profesional del sistema educativo y en su
apartado d) recoge los cursos de especializacion.

Asimismo, el citado real decreto, en su articulo 27 regula los cursos de especializacion
de la formacién profesional e indica el objeto, la creacion, requisitos y condiciones y que
en cada curso de especializacion se especifican los titulos de formacién profesional que
dan acceso a los mismos.

Ademas, la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la
Formacién Profesional (BOE 01/04/2022), en el Titulo II, regula la oferta de formacion
profesional y se establece un sistema totalmente novedoso de grados de formacién
profesional (A, B, C, D y E), atendiendo a su amplitud y duracién, en un continuo desde
las microformaciones (grado A) hasta los titulos y cursos de especializacion (grados D

y E).

En la citada Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, en el articulo 28.1 apartados d) y e)
se establece la tipologia de las ofertas del Sistema de formacion y se organiza en grados
correspondiendo el Grado D a Ciclos formativos y el Grado E a Cursos de
especializacion.

Asimismo, en el articulo 49.1.a) se establece el reconocimiento mutuo de créditos ECTS
entre las ensefianzas de formacion profesional de grado superior y los titulos oficiales
de Grado para facilitar el establecimiento de itinerarios formativos que reconozcan la
formacion previamente adquirida en ambos sentidos.

Ademas, en el articulo 51.1 se regulan los cursos de especializacidon que tienen por
objeto complementar y profundizar en las competencias de quienes ya disponen de un
titulo de formacion profesional o cumplan las condiciones de acceso que para cada uno
de los curses se determinen.
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También, en el apartado 51.2.b), se determina que los cursos de especializacion podran
formar parte de la educacién superior, en funcion del nivel de las titulaciones previas
exigidas para el acceso.

Y en el articulo 54.3 se indica que reglamentariamente se regulara el régimen de
convalidaciones entre los cursos de especializacion de grado superior de Formacion
Profesional y los titulos oficiales de Grado.

Que segun se establece en la Resolucion de 26 de mayo de 2021, del Director General
de Innovacion y Formacion Profesional, se implantan para el curso 2021/2022, con
caracter experimental, cursos de especializaciéon de Formacion Profesional, y se
determina el procedimiento de admisién y aspectos de su organizacion en la Comunidad
Auténoma de Aragén (BOA 09/06/2021).

v

Que segun se establece en la clausula quinta del convenio, la modificacién del mismo
debera realizarse por acuerdo unanime de las partes y se formalizara mediante adenda.

\%

Con el fin de valorar la necesaria modificacién del anexo | del convenio, se convoco a
la Comisién de Seguimiento. En acuerdo de ésta, adoptado el 14 de junio de 2022, al
amparo de la clausula sexta del convenio de referencia, las partes firmantes consideran
necesario formalizar la presente adenda dimanante del citado Convenio para la
modificacion del anexo | del mismo, en el que se recogen las titulaciones académicas
de formacioén profesional para las que se acuerda el reconocimiento de créditos en las
titulaciones universitarias oficiales con los titulos de ensefianzas artisticas, deportivas o
de formacién profesional de grado superior, de conformidad con lo establecido en el
Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el
ambito de la Educacién Superior, tras la publicacion de la Resolucion de 26 de mayo de
2021, del Director General de Innovacion y Formaciéon Profesional del Gobierno de
Aragoén por la que se implantan cursos de especializacion de Formacién Profesional.

CLAUSULAS

PRIMERA. Objeto de la adenda.

Esta adenda tiene por objeto la modificacion del anexo | Titulos de Técnico superior de
formacion profesional, de técnico superior de artes plasticas y disefio y de técnico
deportivo superior del Convenio de colaboracion entre la Comunidad Auténoma de
Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge para el desarrollo de
actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e identificacion de correspondencias para el
reconocimiento de créditos entre los estudios de ensefanzas artisticas, deportivas o de
formacion profesional de grado superior y los estudios universitarios, inscrito en el
Registro General de Convenios, con el nimero 2021/4/0021, y publicado en el Boletin
Oficial de Aragén numero 170, el 13 de agosto de 2021, mediante la Orden
PRI/969/2021, de 18 de junio. La modificacion del anexo consiste en la incorporacién al
mismo de los cursos de especializacion siguientes:
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FORMACION PROFESIONAL
e Cursos de especializacion:
- Ciberseguridad en entornos de las tecnologias de la informacién.
- Digitalizacién del mantenimiento industrial.
- Fabricacion inteligente.

SEGUNDA. Efectos y vigencia de la adenda.

Esta adenda se perfecciona por la prestacion del consentimiento de las partes.
La presente adenda estara en vigor desde la fecha de la firma electrénica y hasta la
finalizacién de la vigencia del citado convenio.

Firmado electrénicamente.

LA CONSEJERA DE CIENCIA,
UNIVERSIDAD Y SOCIEDAD DEL
CONOCIMIENTO

EL CONSEJERO DE EDUCACION,
CULTURA Y DEPORTE

Felipe Faci Lazaro Maria Eugenia Diaz Calvo

UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

José Antonio Mayoral Murillo

UNIVERSIDAD SAN JORGE

Maria Berta Saez Gutiérrez
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= GOBIERNO
=—<DE ARAGON
REGISTRO ELECTRONICO DE CONVENIOS

N° de inscripcion 2022/4/0038
Zaragoza, 30 de septiembre de 2022

CUARTA ADENDA ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON Y LA
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA AL CONVENIO DE COLABORACION ENTRE
LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON, LA UNIVERSIDAD DE
ZARAGOZA Y LA UNIVERSIDAD SAN JORGE PARA EL DESARROLLO DE
ACTUACIONES CONJUNTAS DIRIGIDAS AL ANALISIS E IDENTIFICACION
DE CORRESPONDENCIAS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DE
ENSENANZAS DE FORMACION PROFESIONAL, ARTISTICAS,
DEPORTIVAS Y LOS ESTUDIOS UNIVERSITARIOS.

Zaragoza, a fecha de firma electronica.

D. FELIPE FACI LAZARO, en calidad de su cargo de Consejero de Educacion,
Cultura y Deporte del Gobierno de Aragon, nombrado mediante Decreto de 5 de
agosto de 2019, del Presidente del Gobierno de Aragén, actuando en nombre y
representacion de la Comunidad Auténoma de Aragén, en virtud del acuerdo del
Gobierno de Aragén de 5 de septiembre de 2022.

D2. MARIA EUGENIA DIAZ CALVO, en calidad de su cargo de Consejera de
Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento del Gobierno de Aragén,
nombrada mediante Decreto de 5 de agosto de 2019, del Presidente del
Gobierno de Aragon, actuando en nombre y representacion de la Comunidad
Auténoma de Aragén, en virtud del acuerdo del Gobierno de Aragén de 5 de
septiembre de 2022.

D. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, Rector Magnifico de la Universidad
de Zaragoza, nombrado mediante el Decreto 1/2021, de 13 de enero, del
Gobierno de Aragon y en ejercicio de su cargo de Rector, se encuentra facultado
para este acto en virtud de la representacion legal sefialada en el articulo 20 de
la Ley Organica 6/2001, de 21 de diciembre, de Universidades.

EXPONEN
I

Que el 10 de junio de 2021, se suscribid el Convenio de colaboracion entre la
Comunidad Auténoma de Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad
San Jorge para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e
identificacion de correspondencias para el reconocimiento de créditos entre los
estudios de ensefianzas artisticas, deportivas o de formacion profesional de
grado superior y los estudios universitarios, inscrito en el Registro General de
Convenios, con el numero 2021/4/0021, y publicado en el Boletin Oficial de
Aragon numero 170, el 13 de agosto de 2021, mediante la Orden PRI/969/2021,
de 18 de junio.
Il
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Que en la clausula segunda del citado convenio se establecen los estudios que
seran objeto de analisis, para la determinacién de sus correspondencias y seran
los estudios de los titulos que estan implantados en la Comunidad Auténoma de
Aragon de técnico superior de formacion profesional, de técnico superior de artes
plasticas y disefio y los de técnico deportivo superior (anexo 1), asi como los
titulos superiores de disefio, de conservacion y restauraciéon de bienes culturales
y de musica (anexo Il) y las titulaciones oficiales del Sistema Universitario de
Aragoén (anexo ll1).

Asi mismo, se determina que en el momento de implantar un nuevo titulo de las
ensefanzas indicadas en el anexo | y Il o de un nuevo titulo de grado, se realizara
el correspondiente analisis para establecer el reconocimiento de créditos
universitarios.

En la clausula tercera del convenio se acuerdan los siguientes compromisos de
las partes firmantes:

- Suscribir entre el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, el
Departamento de Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento y la
Universidad correspondiente los acuerdos especificos en los que quede reflejado
el reconocimiento de créditos ECTS entre las correspondientes titulaciones
oficiales del Sistema Universitario de Aragén (anexo lll) y aquellas titulaciones
recogidas en los anexos | y Il del Convenio de referencia. Todo ello, de
conformidad con lo previsto en el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de
noviembre, y demas normativa aplicable. Estos acuerdos se formalizaran entre
el Gobierno de Aragén y cada una de las universidades mediante Ila
correspondiente adenda al presente convenio.

- Revisar y actualizar los acuerdos recogidos en esta adenda, en el caso de que
las titulaciones sufran modificaciones o que el Ministerio de Educacion y
Formacién Profesional determine los criterios generales previstos en el articulo
5.2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

- Comprobar, cuando el reconocimiento se solicite para cursar ensefanzas
conducentes a la obtencion de un titulo que dé acceso al ejercicio de una
profesion regulada, que los estudios alegados responden a las condiciones
exigidas a los curriculos y planes de estudios cuya superacién garantiza la
cualificacion profesional necesaria, tal y como dispone el articulo 6.4 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

- Trasladar a la normativa correspondiente, de conformidad con la legislacion
vigente, desde el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, el contenido
de los acuerdos especificos concernientes al reconocimiento de créditos entre
los titulos superiores de disefio, de conservacion y restauracion de bienes
culturales, de musica, de técnico superior de artes plasticas y disefo, técnico
superior de formacion profesional y de técnico deportivo superior y los titulos
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universitarios de grado, de conformidad con lo dispuesto en el articulo 3 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

v

Que al amparo de lo expuesto, el 11 de abril de 2022, se suscribid la primera
adenda entre el Gobierno de Aragdn y la Universidad de Zaragoza al citado
convenio, formalizando el reconocimiento de créditos ECTS entre las
correspondientes titulaciones oficiales del Sistema Universitario de Aragon
(anexo Il) y aquellas titulaciones recogidas en los anexos | y Il del convenio de
referencia, todo ello, de conformidad con lo previsto en el anexo 2 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, y demas normativa aplicable, inscrita
en el Registro General de Convenios, con el numero 2022/4/0018, y publicada
en el Boletin Oficial de Aragén numero 117, el 20 de junio de 2022, mediante la
Orden PRI/870/2022, de 11 de mayo.

\Y

Asi mismo, el 11 de abril de 2022, se suscribié la segunda adenda entre el
Gobierno de Aragon y la Universidad San Jorge al citado convenio, formalizando
el reconocimiento de créditos ECTS entre las correspondientes titulaciones
oficiales del Sistema Universitario de Aragén (anexo lll) y aquellas titulaciones
recogidas en los anexos | y Il del convenio de referencia, todo ello, de
conformidad con lo previsto en el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de
noviembre, y demas normativa aplicable, inscrita en el Registro General de
Convenios, con el numero 2022/4/0019, y publicada en el Boletin Oficial de
Aragon namero 117, el 20 de junio de 2022, mediante la Orden PRI/871/2022,
de 11 de mayo.

Vi

Con fecha 5 de julio de 2022 se suscribi6 la tercera adenda entre el Gobierno de
Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge, por la que se
modifica el mencionado convenio con el fin de incorporar en su anexo |
determinados cursos de especializacién de Formacion Profesional, inscrita en el
Registro General de Convenios, con el numero 2022/4/0028, y publicada en el
Boletin Oficial de Aragdn niumero 149, el 2 de agosto de 2022, mediante la Orden
PRI/1128/2022, de 21 de julio.

Vi

Con los antecedentes descritos, y tras el acuerdo adoptado en la sesién, el 1 de
julio de 2022, de la comisién de seguimiento, al amparo de la funcién descrita en
la clausula sexta, punto 2.a) del convenio de referencia, los firmantes consideran
necesario formalizar una nueva Adenda dimanante del citado convenio con el fin
de determinar el reconocimiento de créditos entre estudios de ensefanzas
artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior y estudios
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universitarios implantados en la Universidad de Zaragoza, conforme a las
siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA. Establecer, en el Anexo |, el reconocimiento de créditos en las
titulaciones universitarias oficiales de la Universidad de Zaragoza con las
titulaciones de formacion profesional, de conformidad con lo establecido en el
Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios
en el ambito de la Educacion Superior.

SEGUNDA. Determinar, en el Anexo I, el reconocimiento de créditos en las
titulaciones superiores de disefio, de conservacion y restauracion de bienes
culturales y de musica que cuentan con relacion directa con los titulos
universitarios oficiales de la Universidad de Zaragoza de conformidad con lo
establecido en el Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre
reconocimiento de estudios en el ambito de la Educacion Superior.

TERCERA. Determinar, en el Anexo lll, el reconocimiento de créditos en las
titulaciones superiores de disefio, de conservacion y restauracion de bienes
culturales y de musica que cuentan con relacién no directa con los titulos
universitarios oficiales de la Universidad de Zaragoza.

CUARTA. Los supuestos no previstos en las clausulas y anexos anteriores seran
resueltos por la Comision de seguimiento establecida en la clausula sexta del
convenio de colaboracién celebrado entre la Comunidad Auténoma de Aragén,
la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge para el desarrollo de
actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e identificacion de correspondencias
para el reconocimiento de créditos entre los estudios de ensefianzas artisticas,
deportivas o de formacion profesional de grado superior y los estudios
universitarios.

Firmado electronicamente.

EL CONSEJERO DE EDUCACION,
CULTURA Y DEPORTE

LA CONSEJERA DE CIENCIA,
UNIVERSIDAD Y SOCIEDAD DEL
CONOCIMIENTO

Felipe Faci Lazaro Maria Eugenia Diaz Calvo

EL RECTOR MAGNIFICO DE LA
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

José Antonio Mayoral Murillo
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ANEXO |

| Graduado en Ingenieria Eléctrica

CESIMAO1 Curso de Especializaciéon en Digitalizaciéon del

industrial

Real Decreto 480/2020, de 7 de abril (BOE 13/05/2020)

mantenimiento

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | ECTS
reconocer

5012. Metrologia e instrumentacién

inteligente.

5032. Estrategias del mantenimiento

industrial. -

5033. Seguridad en el mantenimiento .29639 _Mantem_mlento .

. , industrial y de instalaciones OP 6

industrial. auxiliares

5034. Monitorizacién de maquinaria, '

sistemas y equipos.

5035. Sistemas avanzados de ayuda al

mantenimiento.

TOTAL 6
| Graduado en Ingenieria Informatica
CESIFC01 Curso de Especializacion en Ciberseguridad en entornos de las
tecnologias de la informacion
Real Decreto 479/2020, de 7 de abril (BOE 13/05/2020)
Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | ECTS
reconocer

5022. Bastionado de redes y sistemas. Créditos optativos OP 6

5023. Puesta en produccién segura. Créditos optativos OP 6

5024. Analisis forense informatico. Créditos optativos OP 6

5021. Incidentes de ciberseguridad.

5025. Hacking ético. Créditos optativos OB 6

5026. Normativa de ciberseguridad.

TOTAL 24
5
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CESIMAO1 Curso de Especializacién en Digitalizacion de mantenimiento
industrial

Real Decreto 480/2020, de 7 de abril (BOE 13/05/2020)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | ECTS
reconocer

5032. Estrategias del mantenimiento Créditos optativos OoP 6

industrial.

5034. Monitorizacién de maquinaria, Créditos optativos OoP 5 "
o sistemas y equipos. P
g TOTAL | 11 | &
= C
> Rl
i CESIMAOQ2 Curso de Especializacién en Fabricacion Inteligente g
= , E
g& Real Decreto 481/2020, de 7 de abril (BOE 13/05/2020) k)
oo o
gg Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | ECTS E
= reconocer é
%8 5011. Procesos productivos inteligentes. Créditos optativos OoP 6 =
f‘ﬁ 5012. Metrologia e instrumentacion Créditos optativos OP 6 @
=2 inteligente. g
28 5013. Entornos conectados a red e internet Creéditos optativos OoP 6 3
§§ de las cosas. ©
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=== GOBIERNO
==DE ARAGON

REGISTRO ELECTRONICO DE CONVENIOS
N° de inscripcion 2023/4/0007
Zaragoza, 24 de marzo de 2023

SEXTA ADENDA POR LA QUE SE MODIFICA EL CONVENIO DE COLABORACION
ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON, LA UNIVERSIDAD DE
ZARAGOZA Y LA UNIVERSIDAD SAN JORGE PARA EL DESARROLLO DE
ACTUACIONES CONJUNTAS DIRIGIDAS AL ANALISIS E IDENTIFICACION DE
CORRESPONDENCIAS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DE
ENSENANZAS DE FORMACION PROFESIONAL, ARTISTICAS O DEPORTIVAS Y
LOS ESTUDIOS UNIVERSITARIOS.

Zaragoza, a fecha de firma electrénica.

D. FELIPE FACI LAZARO, en calidad de su cargo de Consejero de Educacion, Cultura
y Deporte del Gobierno de Aragén, nombrado mediante Decreto de 5 de agosto de 2019,
del Presidente del Gobierno de Aragén, actuando en nombre y representacion de la
Comunidad Auténoma de Aragodn, en virtud del acuerdo del Gobierno de Aragén de 8
de marzo de 2023.

D2. MARIA EUGENIA DIAZ CALVO, en calidad de su cargo de Consejera de Ciencia,
Universidad y Sociedad del Conocimiento del Gobierno de Aragén, nombrada mediante
Decreto de 5 de agosto de 2019, del Presidente del Gobierno de Aragon, actuando en
nombre y representacion de la Comunidad Auténoma de Aragén, en virtud del acuerdo
del Gobierno de Aragon de 8 de marzo de 2023.

D. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, Rector Magnifico de la Universidad de
Zaragoza, nombrado mediante el Decreto 1/2021, de 13 de enero, del Gobierno de
Aragon y en ejercicio de su cargo de Rector, se encuentra facultado para este acto en
virtud de la representacion legal sefialada en el articulo 20 de la Ley Organica 6/2001,
de 21 de diciembre, de Universidades.

D2 MARIA BERTA SAEZ GUTIERREZ, Rectora Magnifica de la Universidad San Jorge,
reconocida por la Ley 1/2005, de 24 de febrero de Cortes de Aragon (BOA de 25 de
febrero de 2005), cuya personalidad juridica la sostiene la Fundacién Universidad san
Jorge. Actua en representacion de dicha institucion en virtud de su condicién de Rectora
de la Universidad San Jorge, conforme al nombramiento efectuado por el Patronato de
la Fundacion Universidad San Jorge de fecha 19 de febrero de 2020, debidamente
inscrito en el Registro de Fundaciones de la Diputacion General de Aragon y en ejercicio
de su cargo de Rectora, de acuerdo a lo establecido en el Decreto 182/2005, de 6 de
septiembre, del Gobierno de Aragoén, por el que se aprueban las Normas de
Organizacion y Funcionamiento de la Universidad San Jorge.
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EXPONEN
I

Que el 10 de junio de 2021 se suscribi6 el Convenio de colaboracién entre la Comunidad
Auténoma de Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge para el
desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al andlisis e identificacion de
correspondencias para el reconocimiento de créditos entre los estudios de ensefianzas
artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior y los estudios
universitarios, inscrito en el Registro General de Convenios, con el numero 2021/4/0021,
y publicado en el Boletin Oficial de Aragdn numero 170, el 13 de agosto de 2021,
mediante la Orden PRI/969/2021, de 18 de junio.

Que segun se establece en la clausula segunda, en el momento de implantar un nuevo
titulo de las ensefianzas indicadas en el anexo | y Il o de un nuevo titulo de grado, se
realizara el correspondiente anadlisis para establecer el reconocimiento de créditos
universitarios.

1

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, en su articulo 39.3 establece que
la Formacion Profesional, en el sistema educativo, comprende los ciclos formativos en
sus distintos grados y los cursos de especializacion.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general
de la formacion profesional del sistema educativo, en su articulo 4, determina como se
ordenan las ensefianzas de la formacion profesional del sistema educativo y en su
apartado d) recoge los cursos de especializacion.

Asimismo, el citado real decreto, en su articulo 27 regula los cursos de especializacion
de la formacion profesional e indica el objeto, la creacion, requisitos y condiciones y que
en cada curso de especializacion se especifican los titulos de formacion profesional que
dan acceso a los mismos.

Por otra parte, la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de
la Formacioén Profesional (BOE num. 78, de 1 de abril de 2022), en el Titulo Il, regula la
oferta de formacion profesional y se establece un sistema totalmente novedoso de
grados de formacion profesional (A, B, C, D y E), atendiendo a su amplitud y duracién,
en un continuo desde las microformaciones (grado A) hasta los titulos y cursos de
especializacién (grados D y E).

En la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, en el articulo 28.1 se establece la tipologia
de las ofertas del Sistema de formacién y se organiza en grados, recogiendo sus
apartados d) y e) el Grado D relativo a Ciclos formativos y el Grado E a Cursos de
especializacion.

Asimismo, en el articulo 49.1.a) de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, se establece
que las administraciones educativas y las universidades promoveran el reconocimiento
mutuo de créditos ECTS entre las ensefianzas de formacién profesional de grado
superior y los titulos oficiales de Grado para facilitar el establecimiento de itinerarios
formativos que reconozcan la formacion previamente adquirida en ambos sentidos.

CSV: 927832784118679506089875 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



=

Firmado electronicamente por Felipe Javier Faci Lazaro, Consejero. Maria Eugenia Diaz Calvo, Consejera. José Antonio Mayoral Murillo, Rector Unizar. Maria Berta SAEZ GUTIERREZ, RECTORA. El 16/03/2023.

Documento verificado en el momento de la firma y verificable a través de la direccién http://www.aragon.es/verificadoc con CSV CSVGKONWS8C7EE1Y01PFI.

10

Ademas, en el articulo 51.1 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, se regulan los
cursos de especializacion que tienen por objeto complementar y profundizar en las
competencias de quienes ya disponen de un titulo de formacién profesional o cumplan
las condiciones de acceso que para cada uno de los cursos se determinen.

También, en el apartado 51.2.b) de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, se
determina que los cursos de especializacién podran formar parte de la educacion
superior, en funcién del nivel de las titulaciones previas exigidas para el acceso.

En aplicacién del marco juridico existente, y en concreto conforme a lo dispuesto en el
Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el
ambito de la Educacion Superior, se suscribio el 10 de junio de 2021 el Convenio de
colaboracion entre la Comunidad Auténoma de Aragén, la Universidad de Zaragoza y la
Universidad San Jorge para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis
e identificacion de correspondencias para el reconocimiento de créditos de ensefianzas
artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior y los estudios
universitarios.

Este convenio y sus anexos han sido objeto de sucesivas modificaciones mediante la
suscripcion de hasta la fecha cinco adendas. Todas ellas con el fin de dar cumplimiento
alo previsto en su clausula segunda, ante la necesidad de incorporar al convenio nuevas
titulaciones.

Desde la ultima modificacion del convenio, en virtud de lo establecido en la Orden
ECD/777/2022, de 30 de mayo, por la que se convoca el procedimiento de admisiéon en
los cursos de especializacion de Formacion Profesional para el curso 2022/2023 en la
Comunidad Auténoma de Aragén, publicada en el Boletin Oficial de Aragéon n° 108, de
7 de junio de 2022, se han ofertado los siguientes nuevos cursos de especializacion:

- Desarrollo de videojuegos y realidad virtual.

- Inteligencia Artificial y Big Data.

- Modelado de la informacion en la construccion (BIM).

- Mantenimiento y seguridad en sistemas de vehiculos hibridos y eléctricos.
- Fabricacion aditiva.

Por otro lado, mediante Orden ECD/1182/2022, de 3 de agosto, publicada en el Boletin
Oficial de Aragon numero 159, de 17 de agosto de 2022, se establece el curriculo del
titulo de Técnico Superior en Formacién para la movilidad segura y sostenible para la
Comunidad Auténoma de Aragén.

Finalmente, mediante Acuerdos de 14 de diciembre de 2022 del Gobierno de Aragon,
publicados en el Boletin Oficial de Aragén nimero 3, de 5 de enero de 2023, se autorizan
la implantacion por la Universidad San Jorge de los siguientes titulos universitarios:

- Graduado o Graduada en Criminologia.

- Graduado o Graduada en Ingenieria Biomédica.

- Graduado o Graduada en Ingenieria de la Ciberseguridad.
- Graduado o Graduada en Inteligencia Artificial.
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\%

Con objeto de analizar e identificar las correspondencias entre las citadas titulaciones y
cursos de especializacion, en la sesion de la Comision de Seguimiento del convenio,
celebrada el 2 de febrero de 2023, se acuerda promover la modificaciéon del convenio
de Colaboracion de referencia a los efectos de efectuar las incorporaciones en los
anexos correspondientes.

\%

Que segun se establece en la clausula quinta del convenio, la modificacién del mismo
debera realizarse por acuerdo unanime de las partes y se formalizara mediante adenda.

Conforme a los antecedentes descritos, y al amparo de la clausula quinta del convenio,
las partes firmantes consideran necesario formalizar la presente adenda conforme a la
siguientes

CLAUSULAS

PRIMERA. Objeto de la adenda.

1. Esta adenda tiene por objeto la modificacion del anexo | “Titulos de Técnico superior
de formacion profesional, de técnico superior de artes plasticas y disefio y de técnico
deportivo superior” y del anexo Il “Titulaciones oficiales del sistema universitario de
Aragon” del Convenio de colaboracion entre la Comunidad Auténoma de Aragon, la
Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge para el desarrollo de actuaciones
conjuntas dirigidas al analisis e identificacion de correspondencias para el
reconocimiento de créditos de ensefanzas artisticas, deportivas o de formacion
profesional de grado superior y los estudios universitarios.

2. Se incorporan los siguientes titulos y cursos de especializacion en el anexo | “Titulos
de Técnico superior de formacién profesional, de técnico superior de artes plasticas y
disefo y de técnico deportivo superior” del Convenio:

FORMACION PROFESIONAL:

e Titulos de Técnico Superior (LOE):
= Servicios Socioculturales y a la Comunidad:
— Técnico Superior en Formacion para la movilidad segura y sostenible.

e Cursos de especializacién:
— Desarrollo de videojuegos y realidad virtual.
— Inteligencia Artificial y Big Data.
— Modelado de la informacion en la construccion (BIM).
— Mantenimiento y seguridad en sistemas de vehiculos hibridos y eléctricos.
— Fabricacion aditiva.
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3. Se incorporan los siguientes titulos en el anexo lll “Titulaciones oficiales del sistema
universitario de Aragon” del Convenio:

GRADOS DE LA UNIVERSIDAD SAN JORGE:

¢ Rama del Conocimiento Ciencias Sociales y Juridicas:
— Grado en Criminologia.
e Rama del Conocimiento Ingenieria y Arquitectura:
— Grado en Inteligencia Artificial.
— Grado en Ingenieria Biomédica.
— Grado en Ingenieria de la Ciberseguridad.

SEGUNDA. Efectos y vigencia de la adenda.

Esta adenda se perfecciona por la prestacion del consentimiento de las partes.

La presente adenda se formalizara con su firma por todas las partes y extendera su
vigencia desde la fecha de su formalizacion hasta la fecha de finalizacion de la vigencia
del convenio.

Firmado electrénicamente.

LA CONSEJERA DE CIENCIA,
UNIVERSIDAD Y SOCIEDAD DEL
CONOCIMIENTO

EL CONSEJERO DE EDUCACION,
CULTURA Y DEPORTE

Felipe Faci Lazaro Maria Eugenia Diaz Calvo

UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA

José Antonio Mayoral Murillo

UNIVERSIDAD SAN JORGE

Maria Berta Saez Gutiérrez
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' = GOBIERNO
=—<DE ARAGON
REGISTRO ELECTRONICO DE CONVENIOS

N° de inscripcion 2024/4/0001
Zaragoza, 08 de enero de 2024

SEPTIMA ADENDA ENTRE LA COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON Y LA
UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA AL CONVENIO DE COLABORACION ENTRE LA
COMUNIDAD AUTONOMA DE ARAGON, LA UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA Y LA
UNIVERSIDAD SAN JORGE PARA EL DESARROLLO DE ACTUACIONES
CONJUNTAS DIRIGIDAS AL ANALISIS E IDENTIFICACION DE
CORRESPONDENCIAS PARA EL RECONOCIMIENTO DE CREDITOS DE
ENSENANZAS DE FORMACION PROFESIONAL, ARTISTICAS, DEPORTIVAS Y
LOS ESTUDIOS UNIVERSITARIOS.

Zaragoza, a fecha de firma electrénica.

D2. CLAUDIA PEREZ FORNIES, Consejera de Educacién, Ciencia y Universidades
del Gobierno de Aragén, nombrada mediante el Decreto de 11 de agosto de 2023, del
Presidente del Gobierno de Aragén, actuando en nombre y representacién de la
Comunidad Auténoma de Aragon, en virtud del acuerdo del Gobierno de Aragén de
22 de noviembre de 2023.

D. JOSE ANTONIO MAYORAL MURILLO, Rector Magnifico de la Universidad de
Zaragoza, nombrado mediante el Decreto 1/2021, de 13 de enero, del Gobierno de
Aragdn y en ejercicio de su cargo de Rector, se encuentra facultado para este acto en
virtud de la representacion legal sefalada en el articulo 50 de la Ley Organica 2/2023,
de 22 de marzo, del Sistema Universitario.

EXPONEN
I

Que el 10 de junio de 2021 se suscribid el Convenio de colaboracién entre la
Comunidad Auténoma de Aragén, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San
Jorge para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e identificacion
de correspondencias para el reconocimiento de créditos entre los estudios de
ensefianzas artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado superior y los
estudios universitarios, inscrito en el Registro General de Convenios, con el numero
2021/4/0021, y publicado en el Boletin Oficial de Aragén numero 170, el 13 de agosto
de 2021, mediante la Orden PRI1/969/2021, de 18 de junio.

Que en la clausula segunda del citado convenio se establecen los estudios que seran
objeto de analisis, para la determinacion de sus correspondencias y seran los estudios
de los titulos que estan implantados en la Comunidad Auténoma de Aragon de técnico
superior de formacion profesional, de técnico superior de artes plasticas y disefio y los
de técnico deportivo superior (anexo 1), asi como los titulos superiores de disefo, de
conservacion y restauracién de bienes culturales y de musica (anexo Il) y las
titulaciones oficiales del Sistema Universitario de Aragén (anexo ).

CSV: 927832784118679506089875 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es

Documento verificado en el momento de la firma y verificable a través de la direccién http://www.aragon.es/verificadoc con CSV CSV5N63VXI7DA1J01PFI.

Firmado electrénicamente por Claudia Perez Fornies, Consejero/a De Educacion, Ciencia Y Univ. Jose Antonio Mayoral Murillo, Rector. EI 13/12/2023.




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



[m] <5 [m]

Asi mismo, se determina que en el momento de implantar un nuevo titulo de las
ensefanzas indicadas en el anexo | y Il o de un nuevo titulo de grado, se realizara el
correspondiente analisis para establecer el reconocimiento de créditos universitarios.

En la clausula tercera del convenio se acuerdan los siguientes compromisos de las
partes firmantes:

- Suscribir entre el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, el Departamento
de Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento y la Universidad
correspondiente los acuerdos especificos en los que quede reflejado el
reconocimiento de créditos ECTS entre las correspondientes titulaciones oficiales del
Sistema Universitario de Aragon (anexo lll) y aquellas titulaciones recogidas en los
anexos | y Il del Convenio de referencia. Todo ello, de conformidad con lo previsto en
el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, y demas normativa
aplicable. Estos acuerdos se formalizaran entre el Gobierno de Aragon y cada una de
las universidades mediante la correspondiente adenda al presente convenio.

- Revisar y actualizar los acuerdos recogidos en esta adenda, en el caso de que las
titulaciones sufran modificaciones o que el Ministerio de Educacién y Formacion
Profesional determine los criterios generales previstos en el articulo 5.2 del Real
Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

- Comprobar, cuando el reconocimiento se solicite para cursar ensefianzas
conducentes a la obtencién de un titulo que dé acceso al ejercicio de una profesion
regulada, que los estudios alegados responden a las condiciones exigidas a los
curriculos y planes de estudios cuya superacion garantiza la cualificacion profesional
necesaria, tal y como dispone el articulo 6.4 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de
noviembre.

- Trasladar a la normativa correspondiente, de conformidad con la legislacion vigente,
desde el Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, el contenido de los acuerdos
especificos concernientes al reconocimiento de créditos entre los titulos superiores de
disefio, de conservacion y restauracion de bienes culturales, de musica, de técnico
superior de artes plasticas y diseno, técnico superior de formacion profesional y de
técnico deportivo superior y los titulos universitarios de grado, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 3 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre.

v

Al amparo de lo expuesto, el 11 de abril de 2022 se suscribio la primera adenda entre
el Gobierno de Aragén y la Universidad de Zaragoza al citado convenio, formalizando
el reconocimiento de créditos ECTS entre las correspondientes titulaciones oficiales
del Sistema Universitario de Aragon (anexo Ill) y aquellas titulaciones recogidas en
los anexos | y Il del convenio de referencia, todo ello, de conformidad con lo previsto
en el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, y demas normativa
aplicable, inscrita en el Registro General de Convenios, con el numero 2022/4/0018,
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y publicada en el Boletin Oficial de Aragén numero 117, el 20 de junio de 2022,
mediante la Orden PRI/870/2022, de 11 de mayo.

\%

Asi mismo, el 11 de abril de 2022, se suscribi6 la segunda adenda entre el Gobierno
de Aragéon y la Universidad San Jorge al citado convenio, formalizando el
reconocimiento de créditos ECTS entre las correspondientes titulaciones oficiales del
Sistema Universitario de Aragon (anexo lll) y aquellas titulaciones recogidas en los
anexos | y Il del convenio de referencia, todo ello, de conformidad con lo previsto en
el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, y demas normativa
aplicable, inscrita en el Registro General de Convenios, con el numero 2022/4/0019,
y publicada en el Boletin Oficial de Aragén numero 117, el 20 de junio de 2022,
mediante la Orden PRI/871/2022, de 11 de mayo.

VI

Con fecha 5 de julio de 2022 se suscribi6 la tercera adenda entre el Gobierno de
Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge, por la que se modifica
el mencionado convenio con el fin de incorporar en su anexo | determinados cursos
de especializacion de Formacién Profesional, inscrita en el Registro General de
Convenios, con el numero 2022/4/0028, y publicada en el Boletin Oficial de Aragén
numero 149, el 2 de agosto de 2022, mediante la Orden PRI/1128/2022, de 21 de julio.

VII

El 20 de septiembre de 2022 se suscribid la cuarta adenda entre el Gobierno de
Aragén y la Universidad de Zaragoza al citado convenio, formalizando el
reconocimiento de créditos ECTS entre las correspondientes titulaciones oficiales del
Sistema Universitario de Aragon (anexo lll) y aquellas titulaciones recogidas en los
anexos | y Il del convenio de referencia, todo ello, de conformidad con lo previsto en
el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, y demas normativa
aplicable, inscrita en el Registro General de Convenios, con el numero 2022/4/0018,
y publicada en el Boletin Oficial de Aragdén numero 220, el 14 de noviembre de 2022,
mediante la Orden PRI1/1613/2022, de 30 de septiembre.

VI

El 21 de septiembre de 2022 se formalizd la quinta adenda entre la Comunidad
Auténoma de Aragoén y la Universidad San Jorge al referido Convenio, con el fin de
determinar el reconocimiento de créditos entre las correspondientes titulaciones
oficiales del Sistema Universitario de Aragén (anexo Ill) y aquellas titulaciones
recogidas en el anexos | del convenio de referencia, todo ello, de conformidad con lo
previsto en el anexo 2 del Real Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, y demas
normativa aplicable, inscrita en el Registro General de Convenios, con el numero
2022/4/0037, y publicada en el Boletin Oficial de Aragdn numero 220, el 14 de
noviembre de 2022, mediante la Orden PRI/1614/2022, de 30 de septiembre.
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IX

Con fecha de 16 de marzo de 2023 se suscribio la sexta adenda entre el Gobierno de
Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge, por la que se modifica
el mencionado convenio con el fin de incorporar en su anexo | determinados cursos
de especializacién de Formacion Profesional y un titulo de Formacion Profesional, y
en el anexo Il determinados grados universitarios, inscrita en el Registro General de
Convenios, con el numero 2023/4/0007, y publicada en el Boletin Oficial de Aragon
numero 71, el 14 de abril de 2023, mediante la Orden PRI/427/2023, de 27 de marzo.

X

Por otra parte, se ha advertido un error material en la primera adenda que se suscribié
el 11 de abril de 2022 entre el Gobierno de Aragoén y la Universidad de Zaragoza al
citado convenio, consistente en que donde dice “Optativa en movilidad” debe decir
“Créditos optativos” en algunas titulaciones y “Créditos optativos no requeridos para
la obtencion de una tecnologia especifica” en otras, siendo necesaria, por tanto, la
modificaciéon de los anexos | y Il de la citada adenda para corregir el error detectado.

Xl

Ademas de lo expuesto, el pasado 12 de agosto de 2023 se publicd en el “Boletin
Oficial de Aragon” el Decreto, de 11 de agosto de 2023, del Presidente del Gobierno
de Aragén por el que se modifica la organizacién de la Administracion de la
Comunidad Auténoma de Aragdn y se asignan competencias a los Departamentos.
En su articulo 10 se atribuyen al Departamento de Educacion, Ciencia y Universidades
todas las competencias del anterior Departamento de Educacion, Cultura y Deporte
excepto las de cultura, patrimonio cultural, lenguas y deporte, asi como las
competencias en materia de universidades e investigacion del anterior Departamento
de Ciencia, Universidad y Sociedad del Conocimiento. En consecuencia, corresponde
ahora a la Consejera de Educacion, Ciencia y Universidades la firma de esta adenda
en representacion del Gobierno de Aragon.

Xl

Con los antecedentes descritos, y tras el acuerdo adoptado en la sesion, el 27 de
octubre de 2023, de la Comision de seguimiento, al amparo de la funcién descrita en
la clausula sexta, punto 2.a) del convenio de referencia, los firmantes consideran
necesario formalizar una nueva adenda dimanante del citado convenio con el fin de
determinar el reconocimiento de créditos entre estudios de ensefianzas artisticas,
deportivas o de formacion profesional de grado superior y estudios universitarios
implantados en la Universidad de Zaragoza, conforme a las siguientes:

CLAUSULAS

PRIMERA. Establecer en el Anexo | de esta adenda el reconocimiento de créditos en
las titulaciones universitarias oficiales de la Universidad de Zaragoza con las
titulaciones de formacion profesional, de conformidad con lo establecido en el Real
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Decreto 1618/2011, de 14 de noviembre, sobre reconocimiento de estudios en el
ambito de la Educacién Superior.

SEGUNDA. Los supuestos no previstos en la clausula anterior y el citado anexo seran
resueltos por la Comision de seguimiento establecida en la clausula sexta del
convenio de colaboracion celebrado entre la Comunidad Auténoma de Aragén, la
Universidad de Zaragoza y la Universidad San Jorge para el desarrollo de actuaciones
conjuntas dirigidas al analisis e identificacion de correspondencias para el
reconocimiento de créditos entre los estudios de ensefianzas artisticas, deportivas o
de formacién profesional de grado superior y los estudios universitarios.

TERCERA. Con la finalidad de corregir el error material detectado en los anexos | y Il
de la primera adenda al convenio de colaboracion, suscrito el 10 de junio de 2021,
entre la Comunidad Auténoma de Aragon, la Universidad de Zaragoza y la Universidad
San Jorge para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al analisis e
identificacion de correspondencias para el reconocimiento de créditos entre los
estudios de ensefianzas artisticas, deportivas o de formacion profesional de grado
superior y los estudios universitarios, formalizada el 11 de abril de 2022 entre el
Gobierno de Aragén y la Universidad de Zaragoza, se indican las titulaciones a las
que les afecta la correccion en esta séptima adenda los anexos | y |l de la primera
adenda segun se debieran haber transcrito en su momento.

Por lo expuesto, en el anexo | y Il de la adenda primera, procede la correccion
siguiente: donde dice “Optatividad en movilidad”, en las siguientes titulaciones del
sistema universitario debe decir “Créditos optativos”:

Grado en Ingenieria Electronica y Automatica: para los siguientes titulos de Formacion
Profesional:

e ELE 301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Electronico.

e ELE 301 LOGSE Técnico Superior en Desarrollo de Productos Electronicos.

e ELE 302 LOE Técnico Superior en Sistemas Electrotécnicos y Automatizados.

e ELE 303 LOE Técnico Superior en Automatizacién y Robética Industrial.

e ELE 303 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Regulacion y Control
Automaticos.

Grado en Ingenieria Mecanica: para los siguientes titulos de Formacion Profesional:

e EOC 301 LOE / LOGSE Técnico Superior en Proyectos de Edificacion.

e FME 301 LOE / LOGSE Técnico Superior en Construcciones Metalicas.

e FME 305 LOE Técnico Superior en Programacion de la Produccion en Moldeo de
Metales y Polimeros.

¢ IMA 301 LOE Técnico Superior en Mantenimiento de instalaciones Térmicas y de
Fluidos.

e MVA 301 LOE Técnico Superior en Automocion.

e TMV 301 LOE Técnico Superior en Automocion.
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e TMV 302 LOE Técnico Superior en Mantenimiento Aeromecanico de Aviones con
Motor de Turbina.

Grado en Ingenieria Mecanica: para los siguientes titulos de Formacién Profesional:

e EOC 303 LOE Técnico Superior en Organizaciéon y Control de Obras de
Construccién.

Grado en Ingenieria de Disefio Industrial y Desarrollo de Producto: para los siguientes
titulos de Ensefianzas Artisticas superiores:

e EAS DG LOE Ensefianzas Atrtisticas Superiores. Disefio Grafico.
e EAS DI LOE Ensenanzas artisticas superiores. Disefio de interiores.
e EAS DP LOE Ensefanzas Artisticas superiores. Disefio de Producto.

Ademas, por lo expuesto, en el anexo | de la adenda primera, procede la correccion
siguiente: donde dice “Optatividad en movilidad”, en las siguientes titulaciones del
sistema universitario debe decir “Créditos optativos no requeridos para la obtencién
de una tecnologia especifica”

Grado en Ingenieria Informatica: para los siguientes titulos de Formacién Profesional:

e ELE 304 LOGSE Técnico Superior en Sistemas de Telecomunicacion e
Informaticos.

e IMS 305 LOE Técnico Superior en Animaciones 3D, Juegos y Entornos
Interactivos.

Firmado electrénicamente.

LA CONSEJERA DE EDUCACION, EL RECTOR MAGNIFICO DE LA
CIENCIA Y UNIVERSIDADES UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA
Claudia Pérez Forniés José Antonio Mayoral Murillo
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ANEXO | de la Adenda Séptima

Graduado en Ingenieria Eléctrica

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacién para la movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,
(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
29602 Fundamentos de administracion de empresas FB 6
TOTAL 6

Graduado en Ingenieria Electrénica y Automética

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacion parala movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,
(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
29808 Fundamentos de administracion de empresas FB 6
TOTAL 6

CESIMAO03 Curso de Especializacion en Modelado de la informacién de la construccion (BIM)

Real Decreto 263/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del gradoa | Tipo | Curso ECTS
reconocer

5055. Metodologia BIM.

5056. Modelos de arquitectura y

estructuras. .

5057. Modelos de instalaciones 29835 Ipstglamones oP 4 6
- I~ eléctricas

mecanicas y sostenibilidad.

5058. Modelos de instalaciones

eléctricas y comunicaciones.

5059. Control, gestidn y presupuestos.

TOTAL 6

CESFMEO0L1 Curso de Especializacion en Fabricacion aditiva
Real Decreto 280/2021, de 20 de abril (BOE 29/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS
reconocer

5065. Tecnologias de fabricacion aditiva.
5066. Disefo de estructuras aligeradas y
optimizacién topoldgica en fabricacion.
5067. Modelado, laminado e impresion
3D.

5068. Escaneado y reparacion de mallas
3D.

5069. Post procesado.

5070. Manejo, reparacion y costos de la
fabricacion aditiva.

Créditos Optativos OoP 4 6

TOTAL 6
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Graduado en Ingenieria Informatica

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacién para la movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,
(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
30201 Fundamentos de administracion de empresa FB 6
TOTAL 6

CESIFCO03 Curso de Especializacion Desarrollo de videojuegos y realidad virtual
Real Decreto 261/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)

3
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o
=2
C
ko)
(S}
[
@
£
N Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo Curso | ECT £
AT reconocer S pe
§ 3 5048. Programacion y motores de 30262 Videojuegos OP 4 6 3
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Graduado en Ingenieria Mecénica

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacién para la movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,

(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
29702 Fundamentos de administracion de empresa FB 6
TOTAL 6
CESFMEO0L1 Curso de Especializacion en Fabricacién aditiva
Real Decreto 280/2021, de 20 de abril (BOE 29/05/2021)
Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo Curso | ECTS
reconocer
5065. Tecnologias de fabricacion aditiva.
5066. Disefo de estructuras aligeradas y
optimizacién topoldgica en fabricacion.
5067. Modelado, laminado e impresién
3D. - .
5068. Escaneado y reparaciéon de mallas Creditos optativos OP 4 6
3D.
5069. Post procesado.
5070. Manejo, reparacion y costos de la
fabricacion aditiva.
TOTAL 6

Graduado en Ingenieria Quimica

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacion parala movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,

(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
29907 Fundamentos de administracion de empresa FB 6
TOTAL 6

Graduado en Ingenieria de Tecnologias Industriales

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacién para la movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,

(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
30009 Fundamentos de administracion de empresa FB 6
TOTAL 6
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CESFMEOL1 Curso de Especializacion en Fabricacion aditiva

Real Decreto 280/2021, de 20 de abril (BOE 29/05/2021)

Mddulo profesional superado

Asignatura del grado a

reconocer

Tipo

Curso

ECTS

5065. Tecnologias de fabricacion aditiva.

5066. Disefo de estructuras aligeradas y
optimizacién topoldgica en fabricacion.

5067. Modelado, laminado e impresién
3D.

5068. Escaneado y reparacion de mallas
3D.

5069. Post procesado.

5070. Manejo, reparacioén y costos de la
fabricacion aditiva.

Créditos optativos

OP

TOTAL

Graduado en Ingenieria de Tecnologias y Servicios de Telecomunicacién

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacién para la movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,

(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
30309 Fundamentos de administracién de empresa FB 6
TOTAL 6

Graduado en Ingenieria de Organizacién Industrial (Perfil Empresa)

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacion parala movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,

(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
30104 Fundamentos de administracion de empresa FB 6
Créditos optativos OP 6
Total 12
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CESIFCO03 Curso de Especializacion Desarrollo de videojuegos y realidad virtual
Real Decreto 261/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo Curso | ECTS
reconocer

5048. Programacion y motores de
videojuegos.

5049. Disefio grafico 2D y 3D.

5050. Programacion en red e inteligencia

artificial. Créditos optativos OP 4 6
5051. Realidad virtual y realidad
aumentada.
5052. Disefio, gestion, publicacion y
produccion.
TOTAL 6

CESIFCO02 Curso de Especializacion en Inteligencia Artificial y Big Data
Real Decreto 279/2021, de 20 de abril (BOE 10/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS
reconocer
5073. Programacion de Inteligencia 30105 Fundamentos de
L ; o FB 1
Artificial. informatica
5075. Big Data aplicado. Créditos optativos OoP 4 6
TOTAL 12

CESTMVO01 Curso de Especializacion en Mantenimiento y seguridad en sistemas de vehiculos
hibridos y eléctricos

Real Decreto 281/2021, de 20 de abril (BOE 10/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS
reconocer

5060. Seguridad en vehiculos hibridos y
eléctricos.

5061. Sistemas de propulsion en
vehiculos hibridos y eléctricos.

5062. Sistemas eléctricos de alto voltaje, Creditos optativos OP 4 6
baterias y recarga.
5063. Transmision de fuerzas y gestion
térmica.
5064. Formacién en centros de trabajo. 30161 Practicas en empresas | OP 4 6
TOTAL 12
11
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Graduado en Ingenieria Mecatrénica

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacion parala movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,
(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
28804 Empresa FB 6
Créditos optativos OoP 6
TOTAL 12

CESIFCO03 Curso de Especializacion Desarrollo de videojuegos y realidad virtual

Real Decreto 261/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS
reconocer

5048. Programacion y motores de
videojuegos.

5049. Disefo grafico 2D y 3D.

5050. Programacion en red e inteligencia

artificial. Créditos optativos OP 4 6
5051. Realidad virtual y realidad
aumentada.
5052. Disefio, gestion, publicacion y
produccion.
TOTAL 6

CESIFCO02 Curso de Especializacion en Inteligencia Artificial y Big Data
Real Decreto 279/2021, de 20 de abril (BOE 10/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tip | Curso | ECTS
reconocer 0
507:'3..ProgramaC|on de Inteligencia 28807 Informatica FB 1
Artificial.
5075. Big Data aplicado. Créditos optativos OP 4 6
TOTAL 12

CESTMVO01 Curso de Especializacion en Mantenimiento y seguridad en sistemas de vehiculos
hibridos y eléctricos

Real Decreto 281/2021, de 20 de abril (BOE 10/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo Curso ECTS
reconocer

5060. Seguridad en vehiculos hibridos y
eléctricos.

5061. Sistemas de propulsion en
vehiculos hibridos y eléctricos.

5062. Sistemas eléctricos de alto voltaje, Créditos optativos OP 4 6
baterias y recarga.
5063. Transmision de fuerzas y gestion
térmica.
TOTAL 6
12
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Graduado en Ingenieria de Datos en Procesos Industriales

SSC306 Titulo de Técnico Superior en Formacién para la movilidad segura y sostenible.

Real Decreto 174/2021, de 23 de marzo, (BOE 24/03/2021) y ORDEN ECD/1182/2022, de 3 de agosto,
(BOA 17/08/2022)

Asignatura reconocida Tipo ECTS
29509 Organizacioén y gestion de empresas FB 6
Créditos optativos OoP 6
TOTAL 12 3
Q
o
=2
C
CESIFCO03 Curso de Especializacion Desarrollo de videojuegos y realidad virtual 8
Real Decreto 261/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021) g
9
C
i Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS g
= reconocer b
Q35 5051. Realidad virtual y realidad 29531 Entornos graficos y =
Q2 ; OP 4 6 o
Sx aumentada. realidad aumentada 2
a —— — — s
2 E 5?55@222?0’ gestion, publicacion y Créditos optativos OoP 4 6 £
i p - <
L TOTAL | 12 g
S 3
5% g
ord 3
S% S
ég CESIFCO02 Curso de Especializacion en Inteligencia Artificial y Big Data £
—0, o
g § Real Decreto 279/2021, de 20 de abril (BOE 10/05/2021) S
%g >
=0 ko)
o= =
<8 Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS &
25 reconocer >
S g 5071. Modelos de Inteligencia Atrtificial. Créditos optativos OP 4 4 §
Zz 5072. Sistemas de aprendizaje 29526 Mineria de Datos OB 3 6 &
~ automético. 3
g é 5073. Programacion de Inteligencia 29500 Fundamentos de OB 1 6 e
= Avrtificial. programacion 3
28 29529 Redes neuronales y OB 4 6 2
S8 aprendizaje profundo 4
8s 5074. Sistemas de Big Data. 29525 Ciclo de vida de datos OB 1 6 =
28 5075. Big Data aplicado. 29523 Desarrollo de 5
o . OB 3 6 o
43 aplicaciones BigData 2
o 0 o]
oB TOTAL 34 3
5
of 2
g2 2
é > [<)
S g g
oo [Ze)
52 3
S e 2
5 E N
Q'T.) [ee]
Q N~
£5 S
2 :
28 13
SE O
32
9 o
©
oo
8§
E8
[y




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=927832784118679506089875



[m] <5 [m]

CESTMVO01 Curso de Especializacion en Mantenimiento y seguridad en

hibridos y eléctricos

Real Decreto 281/2021, de 20 de abril (BOE 10/05/2021)

sistemas de vehiculos

Médulo profesional superado

Asignatura del grado a
reconocer

Tipo

Curso

ECTS

5060. Seguridad en vehiculos hibridos y
eléctricos.

5061. Sistemas de propulsién en
vehiculos hibridos y eléctricos.

5062. Sistemas eléctricos de alto voltaje,
baterias y recarga.

5063. Transmision de fuerzas y gestion
térmica.

Créditos optativos

OoP

5064. Formacion en centros de trabajo.

29544 Practicas externas

OoP

TOTAL

Graduado en Estudios en Arquitectura

CESIMAO03 Curso de Especializacion en Modelado de lainformacion de la construccion (BIM)
Real Decreto 263/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)

Mdédulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso ECTS
reconocer
5055. Metodologia BIM. 30716 Expresién Grafica FB 2 6
5056. Modelos de arquitectura y Arquitecténica 5
estructuras.
TOTAL 6

Graduado en Arquitectura Técnica

CESIMAO03 Curso de Especializacion en Modelado de la informacion de la construccion (BIM)

Real Decreto 263/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)

Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo Curso ECTS
reconocer
5055. Metodologia BIM. 28639 Tecnologia de la OP 3 5
informacion y
comunicaciones asociadas
a la edificacion
5056. Modelos de arquitectura y 28603 Expresion grafica FB 1 6
estructuras. aplicada a la edificacién
5057. Modelos de instalaciones 28615 Instalaciones | OB 2 6
mecanicas y sostenibilidad.
5058. Modelos de instalaciones 28622 Instalaciones I OB 2 6
eléctricas y comunicaciones.
5059. Control, gestiéon y presupuestos. Créditos optativos OoP 3-4 6
TOTAL 29
14
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Graduado en Ingenieria Civil

CESIMAO03 Curso de Especializacion en Modelado de la informacion de la construccion (BIM)

Real Decreto 263/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)

Mddulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS
reconocer
5055. Metodologia BIM.
5056. Modelos de arquitectura y 28779 Tecnologia de la
estructuras. informacion y la comunicacion oP 4 5
5057. Modelos de instalaciones
mecanicas y sostenibilidad.
5058. Modelos de instalaciones
eléctricas y comunicaciones. Créditos optativos OP 4 6
5059. Control, gestiéon y presupuestos.
TOTAL 11
Graduado en Disefio Industrial y Desarrollo de Producto
CESIFO03 Curso de Especializacion Desarrollo de videojuegos y realidad virtual
Real Decreto 261/2021, de 13 de abril (BOE 07/05/2021)
Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS
reconocer
5049. Disefo grafico 2D y 3D. 25897 Entornos Interactivos 3D
5051. Realidad virtual y realidad 25897 Entornos Interactivos 3D OP 4 6
aumentada.
TOTAL 6
CESFMEOL1 Curso de Especializacion en Fabricacion aditiva
Real Decreto 280/2021, de 20 de abril (BOE 29/05/2021)
Médulo profesional superado Asignatura del grado a Tipo | Curso | ECTS
reconocer
5065. Tecnologias de fabricacion aditiva. | 25895 Tecnologias avanzadas
de prototipado e ingenieria
inversa
5067. Modelado, laminado e impresion 25895 Tecnologias avanzadas
3D. de prototipado e ingenieria
inversa
5068. Escaneado y reparacion de mallas | 25895 Tecnologias avanzadas
3D. de prototipado e ingenieria OP 4 6
inversa
5069. Post procesado. 25895 Tecnologias avanzadas
de prototipado e ingenieria
inversa
5070. Manejo, reparacioén y costos de la 25895 Tecnologias avanzadas
fabricacion aditiva. de prototipado e ingenieria
inversa
TOTAL 6
15
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MODIFICACION DE LA MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1.1-1.3 DENOMINACION, AMBITO, MENCIONES Y OTROS DATOS BASICOS

DENOMINACION DEL TiTULO

Graduado o Graduada en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de Zaragoza

CONJUNTO

DESCRIPCION DEL CONVENIO

NO

NO APLICA

RAMA DE CONOCIMIENTO Y CAMPO DE ESTUDIO

RAMA DE CONOCIMIENTO

CIENCIAS

CAMPO DE ESTUDIO

Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos.

MENCIONES

MENCION

ECTS

NO

¢Es obligatorio cursar una mencién de las existentes para la obtencién del titulo? Si ]  NO [J

MENCION DUAL

MENCION DUAL* ECTS

NO

*Se deberdn adjuntar los convenios de colaboracidn correspondientes

1.4-1.9 UNIVERSIDADES, CENTROS, MODALIDADES, CREDITOS, IDIOMAS Y PLAZAS

UNIVERSIDAD RESPONSABLE CODIGO RUCT

Universidad de Zaragoza 021

LISTADO DE CENTROS DE IMPARTICION

CODIGO
RUCT CENTRO UNIVERSIDAD
50008885 | Facultad de Veterinaria 021
CENTRO: Facultad de Veterinaria ‘ UNIVERSIDAD: 021
NUMERO TOTAL DE PLAZAS OFERTADAS 240
NUMERO DE PLAZAS DE NUEVO INGRESO 60
MODALIDADES DE ENSENANZA EN LAS QUE SE IMPARTE EL TiTULO
PRESENCIAL HiBRIDA VIRTUAL
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NUMERO TOTAL DE PLAZAS OFERTADAS POR MODALIDAD
PRESENCIAL HIiBRIDA VIRTUAL
60 - -
IDIOMAS DE IMPARTICION | CASTELLANO

NUMERO DE CREDITOS ECTS Y SU DISTRIBUCION

TIPO DE MATERIA CREDITOS ECTS
Formacioén basica 60
Obligatorias 156
Optativas 18

Practicas externas -

TFG 6
NUMERO TOTAL DE CREDITOS ECTS 240

1.10. JUSTIFICACION DEL INTERES ACADEMICO, CIENTIFICO, PROFESIONAL Y SOCIAL DEL TiTULO

El dmbito alimentario redne un extenso nimero de disciplinas cientificas, cada una de ellas con entidad propia,
pero que, agrupadas, interaccionan para contribuir al progreso en el conocimiento de los tres pilares basicos
de la alimentacion:

e Laelaboracion y conservacion de alimentos.
e La calidad y seguridad alimentarias.
¢ El binomio alimentacién-salud.

La forma de vida de la sociedad actual requiere alimentos variados, de facil preparacién y larga vida util. Los
cambios en las costumbres y la propia composicién y funcionamiento del entorno familiar han conformado un
consumidor que cambia de necesidades vertiginosamente y para el que el ahorro en tiempo, la salud, la
comodidad, y el medio ambiente son valores en alza. Asi, se configura un mercado que exige mas, y mayor
calidad y variedad a los productos alimentarios.

Ademds, la influencia de la alimentacién en la salud humanay las recientes alertas alimentarias han terminado
de despertar en la poblacién la maxima preocupacion y exigencia por la seguridad alimentaria. Asi, el desarrollo
de procesos y productos alimentarios, su control de calidad, la trazabilidad y la vigilancia de la seguridad, se
han instalado en nuestro dia a dia para quedarse.

Por otro lado, la industria de alimentacidn y bebidas es el primer sector industrial del pais y es un motor de
crecimiento que se ha consolidado como un sector estratégico para la economia nacional. Ha experimentado
ademads un crecimiento continuado en los ultimos afios, que se ha traducido en una aportacién cercana al 2,4
% del Producto Interior Bruto, y representa el 24,2% del sector industrial, el 22,6 % de las personas ocupadas
y el 20,4 % del valor afiadido (Informe anual de la industria alimentaria espafiola, periodo 2022-2023 (MAPA,
2024).

En concreto, el Valle del Ebro aglutina mds de un tercio de toda la produccion agraria nacional, y en él se
concentran mas de 7.000 empresas agroalimentarias (mas del 25 % del total nacional) que facturan mas de
40.000 millones de euros al afio (aproximadamente el 35 % del total del sector) y ocupan a mas de 15.000
trabajadores (mds del 25 % del total del sector).

En Aragon, epicentro del Valle del Ebro, el valor econémico, socio-laboral, medioambiental y territorial de esta
actividad la convierte en uno de los sectores estratégicos fundamentales de la comunidad. De esta manera, es
el segundo sector industrial, detrds del automavil en Valor Afiadido Bruto de la Comunidad Auténomay el mas
importante en materia de empleo, concentrando el 17,8 % del total de afiliados en la industria en 2020.
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Los alumnos del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza se
encuentran asi en un entorno propicio no sélo para la realizacidn de las practicas externas de la titulacion, sino
también para su insercion en el mundo laboral.

Esta titulacion se imparte en la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Zaragoza, un centro de prestigio
nacional e internacional, que cuenta con una dilatada experiencia, en la formacién de expertos profesionales
en el ambito alimentario y unas infraestructuras de alta calidad, que incluyen una Planta Piloto
(https://ppcta.unizar.es/) de caracter multidisciplinar dotada de la infraestructura necesaria para el procesado
y control de los alimentos, considerada una de las mejores de Europa. En la Facultad de Veterinaria se
encuentra también la sede administrativa del Instituto Agroalimentario de Aragdn (IA2) (Instituto Universitario
de investigacion Mixto UNIZAR-CITA) (https://ia2.unizar.es/) y, como parte de la Universidad de Zaragoza es
parte del Campus Iberus de Excelencia (https://www.campusiberus.es/) y de la alianza de universidades UNITA
(https://univ-unita.eu/Sites/) que tienen entre sus ejes prioritarios de actuacion la Alimentacién y Nutricion y
la Agro-Industria.

1.11. PRINCIPALES OBJETIVOS FORMATIVOS DEL TiTULO

El objetivo principal del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos es el de formar a profesionales con los

conocimientos necesarios tanto en materias basicas (como biologia, fisica, quimica, matematicas, etc.) como

especificas (como analisis de los alimentos, higiene alimentaria, tecnologia alimentaria, etc.) que les permitan:

— Identificar la naturaleza de los alimentos, las causas de su deterioro y los principios fundamentales de su
procesado y mejora para el consumo.

- Disefiar y seleccionar los mejores métodos de conservacidn, transformacién, envasado, almacenado,
distribucion y uso, de manera que se garanticen alimentos de alta calidad sensorial, seguros, nutritivos,
saludables, adaptados a los nuevos habitos de consumo y acordes con la legislacidon vigente.

Asimismo, también son objetivos formativos de este grado que dichos profesionales:

- Sean conscientes de la necesidad de aprovechar al maximo los recursos existentes en la actualidad, asi
como la posibilidad de buscar otros nuevos a partir de fuentes infrautilizadas o hasta ahora no utilizadas y
con la minima generacion de contaminantes, es decir, respetando el medio ambiente.

- Posean pensamiento critico, espiritu innovador y de emprendimiento.

- Sean capaces de comunicarse de forma eficaz y a diferentes niveles, integrarse y/o gestionar equipos de
trabajo y desarrollar estrategias de aprendizaje auténomo y continuo.

La consecucién de dichos objetivos capacitard profesionalmente a los graduados en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos para el desarrollo de actividades relacionadas con los alimentos destinados al consumo humano e
industrias alimentarias, en el marco de los perfiles de egreso que se describen en el epigrafe 1.14.

1.11.bis OBJETIVOS FORMATIVOS DE LAS MENCIONES/MENCIONES DUALES

NO APLICA

1.12. ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS Y JUSTIFICACION DE SUS OBJETIVOS

NO APLICA

1.13. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS DE INNOVACION DOCENTE ESPECIFICAS Y JUSTIFICACION
DE SUS OBIJETIVOS

El grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza se caracteriza por su enfoque
innovador en la ensefianza, que fomenta el aprendizaje auténomo del estudiante a través de practicas docentes
innovadoras. Particularmente destaca la aplicacion de la Estrategia de Innovacién Docente “Aprendizaje basado
en el trabajo por proyectos, problemas o retos de cardcter interdisciplinar en el Grado en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos”.
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Esta estrategia metodoldgica persigue mejorar la adquisicion de los resultados de aprendizaje del titulo al
favorecer un aprendizaje significativo, contextualizado e integrado, ya que sitla al estudiante ante situaciones
complejas analogas a las que encontrara en el ejercicio profesional.

A lo largo del grado esto se refleja de diferentes formas:

- Poruna parte, en forma de diferentes proyectos de integracidn entre asignaturas obligatorias de diferentes
materias en los cursos 22, 32 y 42, En estos proyectos los alumnos desarrollan trabajos sobre productos o
procesos especificos desde la perspectiva de diferentes materias simultdneamente.

— Por otra parte, el programa de las asignaturas optativas del médulo de integracién de conocimientos (que
se enfocan en las competencias profesionales especificas de los sectores productivos) esta disefiado para
abordar de manera integrada los distintos perfiles profesionales de la carrera.

- Finalmente, el Practicum Planta Piloto tiene como objetivo especifico que los alumnos, mediante la
preparacion y ejecucion de un proyecto de desarrollo y/o innovacion en Planta Piloto, complementen y
apliqguen de forma auténoma e integradora los conocimientos adquiridos en su formacién académica
previa.

La adquisicidn de los resultados de aprendizaje mediante esta estrategia metodoldgica se verifica a través de
un conjunto de herramientas evaluacidn coherentes con el cardcter integrador de la misma. Entre ellos se
incluyen pruebas escritas (parciales y finales), elaboracién de informes técnicos individuales y/o grupales, y la
realizacidon de presentaciones y defensas orales. La valoracién de estas evidencias se lleva a cabo mediante
rubricas y/o criterios especificos previamente definidos. Estos sistemas de evaluacién estan disefiados para
evidenciar no sélo la consecucion de los resultados de aprendizaje propios de cada asignatura, sino también la
capacidad del estudiantado para integrarlos y aplicarlos de forma conjunta en contextos complejos.

El adecuado desarrollo e implementacion de esta metodologia docente, asi como su contribucion a la
adquisicion de los resultados de aprendizaje previstos, se verifica a través de un proceso de seguimiento en
dos niveles. En primer lugar, mediante la revision anual de las guias docentes de las asignaturas, en la que la
Comision de Garantia de Calidad (CGC) comprueba la correcta incorporacion de esta metodologia, la
coherencia de las actividades formativas propuestas y la adecuacién de los sistemas de evaluacidn asociados.
Y, en segundo lugar, a través del andlisis del desarrollo de la docencia (adecuacion entre lo planificado en las
guias docentes y lo efectivamente impartido) y de los resultados académicos y de las encuestas institucionales
de satisfaccion y evaluacion de la docencia que realiza, también anualmente, la Comisién de Evaluacién de la
Calidad (CEC) de la titulacién (presidida por el/la Coordinador/a del Grado) y que se integra en el
correspondiente Informe de Evaluacién de la Calidad (IEC) del Grado

Este procedimiento permite comprobar de forma sistematica que la estructura metodoldgica implantada
contribuye de manera efectiva a la adecuada adquisicién de los resultados de aprendizaje establecidos en el
titulo.

1.14. PERFILES FUNDAMENTALES DE EGRESO A LOS QUE SE ORIENTAN LAS ENSENANZAS

Perfil resumido:

- Calidad alimentaria.

- Procesado de alimentos.

- Seguridad alimentaria.

- Desarrollo e innovacion alimentaria.
- Asesoria alimentaria.

- Docencia e investigacion alimentaria.
- Nutricidén y salud.

Perfil extendido:

Los Graduados en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos estan capacitados profesionalmente para el desarrollo
de actividades relacionadas con los alimentos destinados al consumo humano, al servicio de la empresa, la
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Administracion Publica y en el ejercicio profesional libre. Por ello, este Grado estd orientado a formar a los
futuros profesionales en los especificos que demanda en la actualidad el sector de la alimentacién y bebidas y
a aportar los recursos necesarios para que sean capaces de integrar e incorporar el conocimiento cientifico
mas innovador que surge en la realidad globalizada.

A continuacion, se detallan los principales perfiles profesionales (o de egreso) que los graduados en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos pueden abarcar mediante la formacion académica recibida a lo largo del grado.
Dichos perfiles se han agrupado en siete grandes ambitos:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Gestion y control de calidad de productos en el ambito alimentario: Definir los elementos de un plan
estratégico y de un sistema de gestion y control de la calidad y planificar su implantacion en la industria
alimentaria, incluyendo politicas de compras y célculo de costes; realizar analisis fisicos, quimicos,
microbiolégicos y sensoriales de materias primas y alimentos e interpretar los resultados obtenidos.

Procesado de alimentos: Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la
alteracién de los alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control;
identificar y valorar las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutritivas de los alimentos, su
influencia en el procesado y en la calidad del producto final; elaborar, transformar y conservar alimentos
considerandolos estdndares de calidad y seguridad, integrando la gestidn social y medioambiental.

Seguridad alimentaria: Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria, evaluar el
riesgo y disefiar sistemas de prevencién y control; aplicar las herramientas basicas de gestion de la
seguridad alimentaria; disefiar, aplicar y mantener los sistemas de autocontrol, trazabilidad y vida util en
la industria alimentaria.

Desarrollo e innovacidn de procesos y productos en el ambito alimentario: Formular nuevos alimentos
eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mds adecuados para la obtencién de
productos seguros, nutritivos, atractivos para el consumidor y sostenibles; disefiar y validar nuevos
procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.

Asesoria legal, comercial, cientifica y técnica en el ambito alimentario: Asesorar en la interpretacién y
aplicacién de la legislacién alimentaria, de informes y expedientes administrativos; asesorar en las tareas
de comercializacion, publicidad y marketing de los productos alimenticios; asesorar cientifica y
técnicamente a la industria alimentaria y/o a la administracion.

Docencia, difusiéon e investigacion en el ambito alimentario: Comunicar conocimientos en ciencia y
tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y herramientas fundamentales de esta
disciplina tanto a estudiantes de diferentes niveles como a la poblacién en general; disefiar y ejecutar una
investigacion en el ambito alimentario: recopilacion y analisis de la informacion, planteamiento de
hipdtesis, disefio experimental, interpretacidn de los resultados y elaboracién de conclusiones.

Nutricion y Salud Publica: Participar en el disefio y desarrollo de programas de prevencion y promocion
de la salud en materia de nutricidn; disefiar y desarrollar estudios epidemioldgicos relacionados con la
alimentacion; formular productos alimenticios que se adapten a las recomendaciones nutricionales y
desarrollar formulaciones innovadoras desde una perspectiva nutricional.

1.14.bis HABILITACION PROFESIONAL

NO APLICA

2. RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y APRENDIZAJE

2.1. CONOCIMIENTOS

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos bdsicos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestidén y control de la calidad y seguridad
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2.2

2.3.

alimentaria y planificar su implantacion en la industria alimentaria, incluyendo politicas de compras y calculo de
costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se deben aplicar
para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de dicha eleccion.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracién de los alimentos y
seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacidon, transformacién, conservaciéon vy
envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad alimentarias, considerando la
influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales, microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el
propio procesado y en la calidad del producto final.

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud publica
en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencién y control.

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las mejores
estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.

HABILIDADES

HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estdndares de calidad y seguridad,
integrando la gestion medioambiental.

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestidn de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion econémica
y medioambiental.

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de trazabilidad
en la industria alimentaria.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos mas adecuados
para la obtencidén de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el consumidor.

HA_06 - Disefar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de mercado.
HA_07 - Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificaciéon e implementacion de programas de promocion de la salud en materia de
alimentacion.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos, métodos y
herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y andlisis de la informacion,
planteamiento de hipdtesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y elaboracion de conclusiones.

COMPETENCIAS

Las primeras seis competencias corresponden al proyecto denominado Sello 1+5 Unizar

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para que ésta
prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad, materializada en el marco
global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta comun sumando
los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar sobre su validez
sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y las de los
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demas para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y profesional.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de forma
diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar estrategias de
aprendizaje auténomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una ciudadania activa, motivada
e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Las siguientes competencias son especificas de la Titulacién:

CP_07: Gestidn de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y andlisis de informacién en el dmbito de la
ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos y habilida-
des adquiridos para resolver problemas en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

3. ADMISION, RECONOCIMIENTO Y MOVILIDAD

3.1. REQUISITOS DE ACCESO Y PROCEDIMIENTOS DE ADMISION DE ESTUDIANTES

Perfil de ingreso recomendado
El perfil idoneo de ingreso del estudiante del Grado en CTA, entendido como conjunto de conocimientos,
capacidades y habilidades que debera reunir para el adecuado seguimiento y desarrollo del programa formativo,
se resume en:

Conocimientos de caracter especifico

e Conocimientos de Matematicas: En el marco de esta titulacidon los métodos matematicos se utilizan
para el analisis de los problemas, toma de decisiones y construccién de modelos. Todo esto se concreta en:
Conceptos basicos y técnicas matematicas del analisis de funciones de una variable real, del calculo integral
y diferencial y del calculo matricial.

e Conocimientos de Fisica: Gran parte de los procesos que son objeto de estudio en el ambito alimentario
son procesos fisicos que requieren ser estudiados y analizados para evaluar su impacto y los métodos
adecuados de control. Por tanto, se requiere tener una buena base en esta disciplina.

e Conocimientos de Quimica: Del mismo modo, son muy numerosos los procesos quimicos relacionados
con la alteracion, procesado y transformacion de las materias primas en alimentos, por lo que serd
conveniente disponer de una formacién sélida en quimica general, orgéanica e inorganica.

¢ Conocimientos de Biologia: Dada la importancia que tienen las ciencias de la vida en esta titulacién, es
importante que el estudiante tenga una buena base en esta disciplina.

e Conocimientos de Inglés: El nivel de conocimiento de inglés, como minimo, sera el que corresponde al
Bachillerato, es decir, leer y escribir con cierta destreza en dicho idioma.

e Conocimientos de Informatica: Es recomendable que, a nivel de usuario, se manejen programas bdsicos
de procesadores de texto, bases de datos y presentaciones, asi como poseer habilidad en la consulta de
documentacion en Internet.

Capacidades, habilidades y actitudes

Si bien todas las que se indican a continuacién se desarrollaran en la titulacion, estas deben estar incipientes en
el estudiante que accede al grado en CTA:

e Capacidad de trabajo en equipo.

e Capacidad de expresion oral y escrita en la lengua materna.

e Lectura comprensiva.

e Capacidad de analisis y sintesis.

e Capacidad de liderazgo.

e Aprendizaje de la gestion del tiempo.
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e Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones.
e Habilidades de compromiso personal.
e Capacidad en la busqueda de fuentes bibliograficas.

ACCESO Y ADMISION

Requisitos de acceso y admisién a Grados de la Universidad de Zaragoza

Acceso

Los requisitos de acceso a estudios oficiales de Grado en la Universidad de Zaragoza son los que vienen recogidos
en el capitulo Il del Real Decreto 534/2024, de 11 de junio, por el que se regulan los requisitos de acceso a las
ensefianzas universitarias oficiales de Grado, las caracteristicas basicas de la prueba de acceso y la normativa
basica de los procedimientos de admision (BOE de 12 de junio de 2024), asi como en la Ley Organica 3/2020, de
29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién [BOE de 30 de
diciembre de 2020] que, en la redaccion dada a su Articulo 38. Prueba de acceso a la universidad, establece que
para acceder a los estudios universitarios serd necesaria la superacion de una prueba que, junto con las
calificaciones obtenidas en bachillerato, valorard, con caracter objetivo, la madurez académica y los
conocimientos adquiridos en él, asi como la capacidad para seguir con éxito los estudios universitarios.
Asimismo, la Disposicién adicional trigésima tercera de dicha ley determina los casos de exencion de la prueba
de acceso a la universidad regulada en el articulo 38, mientras que la Disposicion adicional trigésima sexta
contempla el acceso y admisidon de alumnos y alumnas a la universidad en posesidn de un titulo, diploma o
estudio de sistemas educativos extranjeros homologados o declarados equivalentes al titulo de Bachiller.

Admision

El Real Decreto 534/2024 sienta las bases para que las universidades publicas regulen sus procedimientos de
admisidn, los plazos de preinscripcion y periodos de matriculacidn, y el orden de prelacién que seguiran en la
adjudicacién de plazas para quienes cumplan los requisitos de acceso a las ensefianzas universitarias oficiales de
Grado. Asimismo, establece los criterios especificos de acceso y admisidon que seran de aplicacidon para las
personas mayores de 25 afos, para las personas mayores de 40 afios que acrediten experiencia laboral o
profesional relacionada con una enseifanza determinada y para las personas mayores de 45 afios. Ademas,
determina algunos criterios especificos que seran de aplicacion en la adjudicacidn de plazas, entre los que se
incluyen los porcentajes de reserva que habran de respetarse para diferentes colectivos.

Por acuerdo de Consejo de Gobierno de la Universidad de Zaragoza, de 25 de junio de 2025, se aprobd la
normativa sobre criterios de valoracion, orden de prelacidon en la adjudicacion de plazas y procedimientos de
admisién a estudios oficiales de grado

3.2. CRITERIOS PARA EL RECONOCIMIENTO Y TRANSFERENCIA DE CREDITOS
CRITERIOS GENERALES

El reconocimiento y transferencia de créditos académicos de los titulos universitarios oficiales se rige por lo
dispuesto en el art. 10 del R.D. 822/2021 de 28 de septiembre.

En la Universidad de Zaragoza el reconocimiento y transferencia de créditos se realizara de acuerdo con lo
establecido en su Reglamento de reconocimiento y transferencia de créditos, y segun los procedimientos y plazos
especificados en la Informacién académica de reconocimiento y transferencia de créditos.
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CRITERIOS ESPECIFICOS

Reconocimiento de Créditos cursados en Ensefianzas de Formacion Profesional de Grado Superior
MiNIMO MAXIMO
0 42
Reconocimiento de Créditos cursados en Titulos Propios
MiNIMO MAXIMO
0 18
Reconocimiento de Créditos cursados por Acreditacion de Experiencia Laboral y Profesional
MiNIMO MAXIMO
0 18

La relacidén detallada de asignaturas (y niumero de créditos asociados) reconocidas por titulacion y plan de
estudios se encuentra publicada en: https://veterinaria.unizar.es/academico/reconocimientos-academicos-

grado-cta

Reconocimiento de Créditos por experiencia laboral y profesional en caso de que se reconozcan créditos:

Se podrdn reconocer hasta 18 créditos ECTS de cualquiera de las materias optativas por experiencia laboral y

profesional debidamente acreditada en instituciones publicas, empresas u otras entidades. Dicho

reconocimiento deberd aplicarse respecto de asignaturas completas.

La acreditacion de puestos propios de graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos da lugar al

reconocimiento con las siguientes correspondencias:

- Reconocimiento de créditos de practicas externas: 6 ECTS por, al menos, 300 horas de experiencia
profesional.

- Reconocimiento de créditos de asignaturas optativas: 6 ECTS por, al menos, 1500 horas de experiencia
profesional.

De acuerdo con el articulo 17 de la normativa de la Universidad de Zaragoza, "para obtener el reconocimiento
se debera presentar copia de la vida laboral o del contrato, con la indicacién de la categoria laboral, asi como un
informe sobre las actividades realizadas, avalado por la empresa o institucion donde se realizaron". El informe
de actividades deberd acreditar, a juicio de la Coordinacion/Comision de Garantia de la Calidad del Grado, que
el alumno ha alcanzado los resultados de aprendizaje de la materia optativa cuyo reconocimiento se solicita.

Reconocimiento de Créditos Cursados en Centros de Formacion Profesional de Grado Superior en caso de que se reconozcan
créditos:

En el caso de la Comunidad Autdnoma de Aragén, el reconocimiento de créditos por este concepto viene
determinado en las “Adendas entre la Comunidad Auténoma de Aragdn y la Universidad de Zaragoza” al
convenio de colaboraciéon entre la Comunidad Auténoma de Aragdn, la Universidad de Zaragoza y la
Universidad de San Jorge para el desarrollo de actuaciones conjuntas dirigidas al andlisis e identificacion de
correspondencias para el reconocimiento de créditos de ensefianzas de formacion profesional, artisticas,
deportivas y los estudios universitarios de 18 de junio de 2021. Para estudios cursados en otras comunidades

auténomas, el reconocimiento se rige por los criterios generales arriba indicados.

3.3. PROCEDIMIENTOS PARA LA ORGANIZACION DE LA MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES
PROPIOS Y DE ACOGIDA

PROCEDIMIENTOS

El procedimiento para organizar la movilidad en la Universidad de Zaragoza se establece en la siguiente normativa:
Movilidad nacional e internacional
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MOVILIDAD ESPECIFICA

Se posibilita la participacidon en la movilidad especifica para el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

canalizado por el procedimiento organizado por la Facultad de Veterinaria a través de convenios con los centros

recogidos en los siguientes enlaces:

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/sicue

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/doble-titulacion-burdeos

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus-practicas

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/usa-canada-asia

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/iberoamerica

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/practicas-cooperacion

Estos convenios aseguran que las universidades de destino tienen grados equivalentes al titulo de Grado en

Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

4. PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS

4.1. ESTRUCTURA BASICA DE LAS ENSENANZAS

El plan de estudios estd estructurado en ocho mddulos, uno de formacién bdsica, cinco médulos disciplinares, un

maddulo interdisciplinar y uno de integracion de ensefianzas, que se distribuyen a lo largo de los ocho semestres.

Las denominaciones de dichos mddulos y su carga docente asociada -en créditos ECTS- se incluye en la siguiente

tabla.
Médulo Tipologia Créditos ECTS
Formacion basica FB 60
Procesado e Ingenieria de los alimentos OB 66
Quimica y andlisis de los alimentos OB 24
Microbiologia e higiene alimentaria OB 30
Gestidn y calidad en la industria alimentaria 0B 18
Nutricién y salud OB 12
Integracion de ensefianzas OP/OB/TFG 42
Interdisciplinar opP 6

De cara a la implantacién del titulo, se desarrollard un documento adicional (Proyecto Formativo de Titulacidn) en

el que se detalle la planificaciéon por asignaturas para cada curso académico, asi como el listado de asignaturas

optativas ofertadas.

4.1.a. RESUMEN DEL PLAN DE ESTUDIOS

Tabla 4a. Resumen del plan de estudios

Créditos
Mddulo Materia Tipologia

i ECTS
Quimica FB 24
Fisica FB 6

Formacion basica

Matematicas FB 6
Biologia FB 6

(%}
o
Q
(o]
o
c
Ee]
(8]
©
=
2
£
£
©
«
(]
el
]
n
=
(2}
o
=
c
©
c
®
©
()
©
=
O
@©
-
[
o
=
©
O
>
°
o
=
0
Q
Q
(o]
o
c
2
&}
()
o
S
el
Q
(O]
el
(O]
n
2
(%2}
o
=
<
o
(]
Q<
Q
()
Q
=
=
(]
>
'
[
N
—
—
™
o
O
<
—
N
o
~
—
[c]
o
]
N
~
0
Yo]
(o]
N
(<]
()]
>
(2]
O




https://veterinaria.unizar.es/movilidad/sicue

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/doble-titulacion-burdeos

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/erasmus-practicas

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/usa-canada-asia

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/iberoamerica

https://veterinaria.unizar.es/movilidad/practicas-cooperacion

https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962955726681702146031123



Bioquimica FB 6
Economia FB 6
Fisiologia FB 6
TOTAL MODULO 1 60
Produccion de materias primas en la industria alimentaria OB 6
Operaciones basicas en la industria alimentaria OB 6
P doei ieria de
r.ocesa 0 € Ingenieria de fos Tecnologia de los alimentos OB 42
alimentos
Biotecnologia alimentaria OB 6
Ingenieria de los alimentos OB 6
TOTAL MODULO 2 66
Quimica de los alimentos OB 6
Bromatologia OB 6
Quimica y analisis de los alimentos
Andlisis quimico de los alimentos OB 6
Andlisis fisico y sensorial de los alimentos OB 6
TOTAL MODULO 3 24
Microbiologia de los alimentos OB 12
Microbiologia e higiene alimentaria
Higiene y seguridad alimentaria OB 18
TOTAL MODULO 4 30
Direccién de empresas alimentarias OB 6
Gestion y calidad en la industria Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria OB 6
alimentaria
Legislacion alimentaria OB 6
TOTAL MODULO 5 18
Nutricidn y dietética OB 6
Nutricién y salud
Salud publica y alimentacion OB 6
TOTAL MODULO 6 12
Intensificacion e innovacidn en el sector agroalimentario oP 30
Practicas académicas externas oP 6
Integracion de ensefianzas
Practicum planta piloto OB 6
Trabajo Fin de Grado TFG 6
TOTAL MODULO 7 48
Interdisciplinar Interdisciplinar oP 6
TOTAL MODULO 8 6
TOTAL 264
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Tabla 4b. Planificacidon temporal

v © = R
o) ] e o - [T 7,
£ 3 Materia & (4] g 3 Materia —g 5]
3 £ ° '5 () E o w
@ 8 | @ 2 8
[
1 1 Quimica FB 6 1 2 Quimica FB 6
1 1 Fisica FB 6 1 2 Biologia FB 6
1 1 Matematicas FB 6 1 2 Fisiologia FB 6
1 1 Bioquimica FB 6 1 2 Economia FB 6
Produccion de materias primas en la ,
1 1 . L K (0]:] 6 1 2 Bromatologia OB 6
industria alimentaria

TOTAL CURSO 1 60
2 3 Quimica £B 12 2 4 aolr)ni;anctiz:;aes basicas en la industria ob 6
2 3 Quimica de los alimentos OB 6 2 4 Microbiologia de los alimentos OB 6
2 3 Microbiologia de los alimentos OB 6 2 4 Andlisis quimico de los alimentos OB 6
2 3 Direccion de empresas alimentarias OB 6 2 4 Anadlisis fisico y sensorial de los alimentos OB 6

2 4 Nutricién y dietética OB 6

TOTAL CURSO 2 60
3 5 Tecnologia de los alimentos OB 6 3 6 Tecnologia de los alimentos OB 12
3 5 Higiene y seguridad alimentaria OB 6 3 6 Higiene y seguridad alimentaria OB 6
3 5 Biotecnologia alimentaria OB 6 3 6 Ingenieria de los alimentos OB 6

Gestion integral de la calidad en la L, . X
3 5 . L X (0]:] 6 3 6 Legislacién alimentaria. OB 6
industria alimentaria

3 5 Salud publica y alimentacién OB 6
TOTAL CURSO 3 60
4 7 Tecnologia de los alimentos OB 24 4 8 Optatividad oP 18
4 7 Higiene y seguridad alimentaria OB 6 4 8 Practicum planta piloto OB 6
4 4 8 Trabajo Fin de Grado TFG 6
TOTAL CURSO 4 60

Tabla 4c. Estructura de las menciones

NO APLICA

4.1.b. PLAN DE ESTUDIOS DETALLADO

Tabla 4d.1 Adscripcion a campo de estudio

Materia de formacion basica Campo de estudio
Quimica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Fisica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Matematicas Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
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Biologia Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Bioquimica Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Economia Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos
Fisiologia Veterinaria

Tabla 4d.2

Materia 1 | Quimica

[ NeECTS: | 24

Tipologia

Bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal

Semestre 1 (6 ECTS - Bdsica), Semestre 2 (6 ECTS- Bdsica), Semestre 3 (6 ECTS- Bdsica), Semestre 3 (6
ECTS- Bdsica)

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

Esta materia se estructura en 4 asignaturas que presentan los fundamentos generales de la Quimica, asi como los principios basicos de la
Quimica Analitica y la Ingenieria Quimica. Dichas asignaturas suponen el soporte de las materias subsiguientes con contenidos relativos a la
Quimica de los alimentos, particularmente en lo referente a su andlisis y su produccién.

Materia2 | Fisica

N2 ECTS: 6

Tipologia

Bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacién temporal

Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad

Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
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ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

Esta materia establece los fundamentos de termodindmica, mecdnica de fluidos y propiedades mecdnicas y reoldgicas aplicados al
comportamiento de los alimentos. Mediante andlisis experimental y resolucion de problemas, se desarrolla la capacidad de medir e
interpretar magnitudes fisicas fundamentales para la caracterizacion de alimentos. Se introducen conceptos de dptica y electromagnetismo,
proporcionando los principios fisicos indispensables para comprender las tecnologias de procesado y conservacion alimentaria.

Materia3 | Matematicas | N2 ECTS: 6
Tipologia Formacion bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Resultados de aprendizaje

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia se estructura en seis bloques (Funcidn real de variable real, Aproximacién numérica, Sistemas de ecuaciones lineales, Ecuaciones
diferenciales de primer orden, Programacion lineal y Estadistica) que contienen los fundamentos matematicos necesarios para facilitar la
comprension y construccidn del conocimiento propio por parte de los estudiantes en el resto de las materias de la titulacion.

Materia4 | Bioquimica | N2 ECTS: 6
Tipologia Formacion bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

HA_01: Realizar anélisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos bioquimicos necesarios para la imparticién de asignaturas posteriores. Esto
incluye el estudio de los mondémeros que constituyen los diferentes principios inmediatos, las caracteristicas estructurales de estas
macromoléculas, su funcién y su integracion en la biologia de las células.

Materia5 | Biologia | N2 ECTS: 6
Tipologia Formacidn bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal Semestre 2 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_03: Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

HA_01: Realizar andlisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales a materias primas y alimentos e
interpretar los resultados obtenidos.

HA_09: Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

Resultados de aprendizaje
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CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y andlisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia estudia los fundamentos de microbiologia, incluyendo las caracteristicas de microorganismos procariotas y eucariotas a nivel
celular, multicelular y molecular, su biogénesis, los productos y sustancias elaboradas por los mismos, su variabilidad genética y regulacion,
los métodos generales para su manipulacion y control, asi como los mecanismos generales de resistencia a antimicrobianos.

Materia 6 | Economia | NeECTS: 6
Tipologia Formacidn bdsica (Ciencias agrarias y tecnologia de los alimentos)

Organizacion temporal Semestre 2 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y cdlculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_03 - Aplicar las herramientas bdsicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
medioambiental.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacioén en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los conceptos basicos de la ciencia econdmica, de las caracteristicas del sistema econémico
y el desarrollo sostenible, sobre todo en sus aspectos agroalimentarios, y los fundamentos de la economia de la empresa y el marketing
agroalimentario.

Materia 7 | Fisiologia N2 ECTS: 6
Tipologia Formacidn bdsica (Veterinaria)

Organizacion temporal Semestre 2 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_01 - Conocer y comprender los fundamentos cientificos de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Resultados de aprendizaje

CSV: 962955726681702146031123 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962955726681702146031123



Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de la materia es la adquisicién de un conocimiento integrado de la fisiologia, especialmente en los aspectos de la funcidn diges-
tiva y de la nutricién.

Materia 8 | Produccidn de materias primas en la industria alimentaria N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 1 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacién, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
Resultados de aprendizaje que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de las caracteristicas y propiedades de las materias primas que se usan en la industria alimen-
taria, incluyendo los productos de origen animal y vegetal, asi como la influencia de los factores ligados a los sistemas de produccién en sus
propiedades y su adecuacion a las necesidades de las industrias de transformacion y conservacion de alimentos.

Materia9 | Operaciones basicas en la industria alimentaria N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

Resultados de aprendizaje HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La asignatura se centra en los principios fundamentales de las operaciones unitarias de transporte de cantidad de movimiento, de calory de
materia, implicadas en la transformacidn y conservacién de alimentos. Se analizan las diferentes operaciones empleando modelos fisicos
sencillos que reproducen la accidn de la operacion, se plantean las ecuaciones de disefio para establecer las relaciones entre los diferentes
parametros que caracterizan dichas operaciones, y se describen los equipos mas cominmente utilizados para llevarlas a cabo.

Materia 10 | Tecnologia de los alimentos | N2 ECTS: | 42
Tipologia Obligatoria
Semestre 5 (6 ECTS Obligatoria), Semestre 6 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 6 (6 ECTS- Obligatoria),
Organizacion temporal Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria), Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria), Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria),
Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria).
Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
Resultados de aprendizaje dicha eleccioén.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracion de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.
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CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencién y control.
CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de
trazabilidad en la industria alimentaria.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipétesis, disefio experimental, interpretacidn de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo y flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

Esta materia se estructura en 7 asignaturas que presentan los principios basicos de la tecnologia de procesado y conservacién de los alimentos,

asi como el equipamiento disponible para aplicarlos, los principios basicos de los procesos culinarios, sus operaciones y aplicaciones, y las

caracteristicas y tecnologias de transformacion de los principales alimentos de origen animal (carnicos, pescado, lacteos y ovoproductos) y
vegetal (frutas, hortalizas, legumbres, cereales...).

Materia 11 | Biotecnologia Alimentaria | N2 ECTS: | 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 5 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y
expedientes administrativos y en la planificacion e implementacién de programas de promocion de la
salud en materia de alimentacion.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
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sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos, las aplicaciones y el estado actual de la Biotecnologia en el campo de los
alimentos, incluyendo las herramientas basicas de ingenieria genética utilizadas en la modificacion de organismos y en el disefio de
métodos diagndsticos de aplicacidn en la industria alimentaria, los procesos de fermentacidn mas utilizados y los nuevos enfoques
biotecnoldgicos para la produccién de alimentos.

Materia 12 | Ingenieria de los alimentos N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 6 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestidn y control de la calidad

y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de

compras y cdlculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y

seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de

mercado.

. CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para

Resultados de aprendizaje , , ] R L o
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,

materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta

comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar

sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el

ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de las caracteristicas basicas de las plantas productivas y cadenas de suministro de producto,
incluyendo su disefio, equipamiento, mantenimiento, la gestion de la produccién, tecnologias de identificacidn y captura de la informacion
principalmente utilizadas en cadenas de suministro y la gestion medioambiental.

Materia 13 | Quimica de los alimentos N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 3 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencion y control.
Resultados de aprendizaje HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una

ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los diferentes componentes de los alimentos, su implicacién, junto con sus interacciones y
transformaciones, en las propiedades quimicas, fisicas, nutricionales, sensoriales y funcionales de los alimentos y de las principales
reacciones quimicas responsables de las transformaciones y deterioro de los alimentos.
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Materia 14 | Bromatologia

N2 ECTS: 6

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestre 2 (6 ECTS)
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbioldgicos que causan la alteracion de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacién, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es presentar los conceptos y aspectos generales/fundamentales de los diferentes tipos (grupos) de alimentos
incluyendo su clasificacién, consumo, normalizacién, composicion, propiedades organolépticas y valor nutritivo y principales agentes de

alteracion.

Materia 15 | Analisis quimico de los alimentos N2 ECTS: | 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es presentar las principales técnicas de analisis quimico de los alimentos, incluyendo también el muestreo y
preparacién y los criterios para la elecciéon de unos u otros en funcién de su naturaleza, objetivo y tipo de alimento.

Materia 16 | Analisis fisico y sensorial de los alimentos N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccion.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
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conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es mostrar las propiedades fisicas y sensoriales de los alimentos, las principales técnicas para su analisis, y criterios
de eleccién y su utilidad en el disefio de equipos, procesos y productos.

Materia 17 | Microbiologia de los alimentos | N2 ECTS: 12
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 3 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 4 (6 ECTS - Obligatoria)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06.- Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de
salud publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencién y control.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacidn de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacion profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo conocer los microorganismos de interés en los alimentos (bacterias, hongos, parasitos y virus) y/o sus toxinas,

los factores que determinan su crecimiento y supervivencia, asi como la cuantificacién, deteccién e identificacién de dichos microorganismos,
mediante el empleo de métodos de referencia ISO u otros alternativos, con el fin de establecer el perfil microbiolégico de un alimento.
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Materia 18 | Higiene y Seguridad Alimentaria | NeECTS: | 18

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestre 5 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 6 (6 ECTS- Obligatoria), Semestre 7 (6 ECTS - Obligatoria)
Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestidn y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y cdlculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria, evaluar el riesgo y
disefiar sistemas de prevencion y control.

HA_03 - Aplicar las herramientas bdsicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de
gestion medioambiental.

HA_04 - Disefiar, aplicar y mantener protocolos de autocontrol, de auditorias internas y de sistemas de
trazabilidad en la industria alimentaria.

HA_07 — Asesorar en la interpretacién y aplicacién de la legislacién alimentaria, de informes y
expedientes administrativos.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacién y analisis de la

Resultados de aprendizaje

informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos

y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo que los estudiantes conozcan los distintos agentes de peligro responsables de la pérdida de inocuidad de los
alimentos, asi como los factores que inciden sobre su presentacion y la adquisicion de conocimientos, destrezas y habilidades que permitan
identificar las medidas para su prevencién y control en los distintos sectores alimentarios. Asimismo, se incluye la ensefianza de los
fundamentos y la aplicacion de los sistemas de gestidn de la inocuidad alimentaria basados en el APPCC, prerrequisitos, trazabilidad y el
analisis del riesgo.

Materia 19 | Direcciéon de empresas alimentarias N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 3 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de gestion
medioambiental.

Resultados de aprendizaje HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de

forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos de la direccion empresarial. Tras una introduccion sobre la empresa y la
funcidn directiva en la que se abordan entre otros temas la toma de decisiones y los principales instrumentos de planificacién, programacion
y control, se estudian las funciones financieras, productiva y de marketing para una toma de decisiones mas racional en cada una de estas
areas.
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Materia 20 | Gestion integral de la c

alidad en la industria alimentaria N2 ECTS: 6

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestre 5 (6 ECTS)!
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestidn y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y cdlculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_03 - Aplicar las herramientas bdsicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de
gestion econdmica y medioambiental.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

La materia tiene como objetivo la ensefianza del concepto de calidad en el sector alimentario y su gestion, incluyendo el uso de la calidad

como estrategia competitiva en el se

ctor alimentario, de los sistemas de calidad y seguridad alimentaria y las herramientas basicas de

control de calidad y control de costes.

Materia 21 | Legislacién alimentaria N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 6 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestién y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbioldgicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislacion alimentaria, de informes y
expedientes administrativos y en la planificacién e implementacién de programas de promocion de la
salud en materia de alimentacion.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipétesis, disefio metodoldgico, obtencidn e interpretacién de los
resultados y elaboracién de conclusiones.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_07: Gestiodn de la informacion.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es que el estudiante conozca el contexto legal del ejercicio de su profesion y sepa aplicarlo. Sus contenidos incluyen
el ordenamiento juridico, fuentes del derecho espafiol y comunitario, conceptos generales de legislacién alimentaria, legislacion alimentaria
aplicada, y herramientas de busqueda y analisis.
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Materia 22 | Nutricién y dietética N2 ECTS: 6

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestre 4 (6 ECTS)
Modalidad Presencial

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

Resultados de aprendizaje HA_07- Asesorar en lainterpretacién y aplicacion de la legislacidn alimentaria, de informes y expedientes
administrativos y en la planificaciéon e implementacién de programas de promocién de la salud en
materia de alimentacion.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

Esta materia tiene como objetivo la ensefianza de los fundamentos de la nutricion humana y la dietética, de los nutrientes y otros
componentes de los alimentos y su relacién con la salud, y de las necesidades y recomendaciones nutricionales y dietéticas. Igualmente tiene
como objetivo la aplicacién practica de los conocimientos adquiridos a la planificacién y elaboraciéon de dietas variadas, equilibradas,
saludables y sostenibles, asi como al estudio de alimentos con propiedades nutricionales y saludables basadas en evidencias cientificas.

Materia 23 | Salud publica y alimentacién N2 ECTS: 6
Tipologia Obligatoria

Organizacion temporal Semestre 5 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

CO_06 - Identificar los agentes de peligro en las fases de la cadena alimentaria y los problemas de salud
publica en relacién con la dieta, evaluar el riesgo y disefiar sistemas de prevencién y control.

HA_07- Asesorar en la interpretacion y aplicacion de la legislaciéon alimentaria, de informes y
expedientes administrativos y en la planificacion e implementacién de programas de promocion de la
salud en materia de alimentacion.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

Resultados d dizai HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
esultados de aprendizaje informacion, planteamiento de hipétesis, disefio metodoldgico, obtencidn e interpretacién de los
resultados y elaboracién de conclusiones.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el

ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es presentar cudles son los determinantes de la salud individual y colectiva, dentro del concepto actual de Salud
Publica, centrandose en los principales problemas de salud y su relacién con la alimentacidn, asi como en los métodos epidemioldgicos de
estudio de este campo y los de promocidn de salud y alimentacién.

Materia 24 | Intensificacidn e innovacion en el sector agroalimentario N2 ECTS: 30
Tipologia Optativa

Organizacion temporal Semestre 8 (30 ECTS - Optativa)

Modalidad Presencial

CO_02- Definir los elementos de un plan estratégico y de un sistema de gestidn y control de la calidad
y seguridad alimentaria y planificar su implantacién en la industria alimentaria, incluyendo politicas de
compras y calculo de costes e integrando la gestion social y medioambiental.

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbiolégicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

Resultados de aprendizaje
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CO_04 - Identificar los agentes fisicos, quimicos y microbiolégicos que causan la alteracién de los
alimentos y seleccionar las estrategias mas adecuadas para su prevencion y/o control.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,

conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final.
CO_07 — Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_03 - Aplicar las herramientas basicas de gestion de la calidad y la seguridad alimentaria y de
gestion econdmica y medioambiental.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_08 - Asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

Esta materia tiene un objetivo doble que es presentar:

-Los procesos de produccion de los alimentos desde una perspectiva integradora, incluyendo asi los procesos de seleccion y control de
materias primas, de fabricacién y control del proceso, de comercializacién, legislativos y de gestion medio-ambiental.

-El concepto de innovacidn y las fases del desarrollo de nuevos productos y procesos en la industria alimentaria, asi como las
técnicas/herramientas de vigilancia o inteligencia tecnoldgica, teniendo en cuenta aspectos de aprovechamiento energético y sostenibilidad
medioambiental en el sector.

Materia 25 | Practicas académicas externas N2 ECTS: 6
Tipologia Optativa

Organizacion temporal Semestre 8 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una

Resultados de aprendizaje

ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacién profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcion de los contenidos de la materia

El estudiante deberd trabajar en empresas del sector, centros tecnoldgicos o laboratorios de investigacion reconocidos. El alumno deberd
realizar las tareas propias de un egresado en CTA y elaborar un informe del trabajo realizado. Este informe debera ir acompafiado de una
evaluacion de un tutor de la empresa y de otro de la Universidad.

(%}
o
Q
(o]
o
c
Ee]
(8]
©
=
2
£
£
©
«
(]
el
]
n
=
(2}
o
=
c
©
c
®
©
()
©
=
O
@©
-
[
o
=
©
O
>
°
o
=
0
Q
Q
(o]
o
c
2
&}
()
o
S
el
Q
(O]
el
(O]
n
2
(%2}
o
=
<
o
(]
Q<
Q
()
Q
=
=
(]
>
'
[
N
—
—
™
o
O
<
—
N
o
~
—
[c]
o
]
N
~
0
Yo]
(o]
N
(<]
()]
>
(2]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962955726681702146031123



Materia 26 | Practicum planta piloto N2 ECTS: 6

Tipologia Obligatoria
Organizacion temporal Semestre 8 (6 ECTS)
Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

CO_03 - Identificar y seleccionar los analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales que se
deben aplicar para caracterizar las materias primas y alimentos e interpretar y discutir las causas de
dicha eleccién.

CO_05 - Identificar y valorar los procesos mas adecuados de preparacion, transformacion,
conservacion y envasado de los alimentos para alcanzar los estandares de calidad y seguridad
alimentarias, considerando la influencia de las caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales,
microbiolégicas y nutritivas de los alimentos en el propio procesado y en la calidad del producto final
CO_07 - Identificar las necesidades y demandas del mercado agroalimentario y seleccionar o inferir las
mejores estrategias para satisfacerlas, ya sea a través del disefio de nuevos productos o procesos.
HA_01 - Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales a materias primas y alimentos
e interpretar los resultados obtenidos.

HA_02 - Elaborar, transformar y conservar alimentos considerando unos estandares de calidad y
seguridad, integrando la gestion medioambiental.

HA_05 - Formular nuevos alimentos eligiendo los ingredientes y aditivos, asi como los tratamientos
mas adecuados para la obtencidn de productos seguros, nutritivos, saludables y atractivos para el
consumidor.

HA_06 - Disefiar y validar nuevos procesos de fabricacion para satisfacer necesidades y demandas de
mercado.

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_01: Democracia y sostenibilidad. Desarrollar el compromiso con la sociedad en la que vivimos para
que ésta prospere a través de las dimensiones de los valores democraticos y de la sostenibilidad,
materializada en el marco global que la defina en cada momento.

CP_02: Trabajo en equipo. Colaborar activamente con un grupo de personas para lograr una meta
comun sumando los diferentes talentos.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacién efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.

CP_05: Innovacion, creatividad y emprendimiento. Disefiar y realizar una tarea nueva o un proyecto de
forma diferente utilizando creatividad y curiosidad para aportar valor con actitud emprendedora.
CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el
ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacidn profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el dmbito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

El estudiante, trabajando en equipo, debera disefiar y ejecutar un proyecto de desarrollo e/o innovacién que tenga por objeto el disefio de

una linea de procesado de un nuevo alimento, atendiendo a criterios técnicos, higiénicos, nutricionales, legales, econémicos y/o

medioambientales.

Materia 27 | Trabajo Fin de Grado N2 ECTS: | 6
Tipologia Trabajo Fin de Grado

Organizacion temporal Semestre 8 (6 ECTS)

Modalidad Presencial

Resultados de aprendizaje

HA_09 - Comunicar conocimientos en ciencia y tecnologia de los alimentos, utilizando los conceptos,
métodos y herramientas fundamentales de esta disciplina.

HA_10 - Disefiar y ejecutar una investigacion en el ambito alimentario: Recopilacion y analisis de la
informacion, planteamiento de hipoétesis, disefio experimental, interpretacién de los resultados y
elaboracién de conclusiones.

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

CP_04: Inteligencia emocional y comunicacion efectiva. Comprender y regular las emociones propias y
las de los demds para interactuar y participar de una manera eficaz y constructiva en la vida social y
profesional.
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CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.
CP_07: Gestion de la informacion. Busqueda de fuentes, recogida y analisis de informacién en el dmbito
de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

CP_08: Aprendizaje integrado y capacitacién profesional. Aplicar de forma integrada los conocimientos
y habilidades adquiridos para resolver problemas en el ambito de la ciencia y tecnologia de los alimentos.
Breve descripcion de los contenidos de la materia

El objetivo de esta materia es que el alumno desarrolle un trabajo académico, de laboratorio o de campo, de una complejidad y alcance tal,
que permita probar que ha adquirido las competencias del grado y que su capacidad de trabajo esta al nivel exigible a un profesional capaz
de integrarse en el mercado laboral, en el dmbito alimentario

Materia 28 | Interdisciplinar N2 ECTS: 6
Tipologia Optativa

Semestre 8 (6 ECTS). Dependiendo del semestre de imparticion de la asignatura, se cursard en el
semestre 7 u 8.

Organizacion temporal

Modalidad Presencial

CP_03: Pensamiento critico. Razonar de manera reflexiva sobre un tema siendo capaz de deliberar
sobre su validez sometiendo las convicciones propias y externas a debate.

Resultados de aprendizaje CP_06: Autoaprendizaje permanente. Utilizar el aprendizaje de forma continuada y desarrollar
estrategias de aprendizaje auténomo vy flexible a lo largo y ancho de la vida para formar parte de una
ciudadania activa, motivada e integrada favoreciendo la mejora de empleo o el desarrollo personal.

Breve descripcidn de los contenidos de la materia

Las asignaturas que configuran la materia interdisciplinar permiten flexibilizar el curriculo académico, asi como profundizar en el perfil

transversal a las titulaciones de la Universidad de Zaragoza

4.1.c. PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

El procedimiento de adaptacién al nuevo plan de estudios se regirad por lo dispuesto en el Acuerdo de 25 de junio
de 2015, de Consejo de Gobierno, por el que se reglamenta la situacion de los estudiantes que hubieran comenzado
estudios en un plan de estudios Grado o de Mdster Universitario que se haya visto modificado en algunas de las

materias de su plan de estudios.

En la tabla siguiente se establece la relacién de adaptaciones por materias. La tabla de adaptaciones por
asignaturas se describe en el proyecto formativo.

Plan 568 Nuevo Plan de estudios
Asignatura Créditos Materia Créditos

Quimica General (30800) 6
Fundamentos de Quimica Analitica (30801) 6

Quimica 24
Técnicas instrumentales de analisis quimico (30805) 6
Fundamentos de ingenieria quimica (30810) 6
Fisica general y fundamentos del analisis fisico (30802) 6 Fisica 6
Matematicas (30803) 6 Matematicas 6
Microbiologia (30804) 6 Biologia 6
Bioquimica (30807) 6 Bioquimica 6
Fundamentos de economia alimentaria (30808) 6 Economia 6
Fisiologia general y de la nutricion (30806) 6 Fisiologia 6
Producciéon de materias primas en la industria 6 Producciéon de materias primas en la industria 6
alimentaria (30809) alimentaria
Operaciones basicas en la industria alimentaria (30818) 6 Operaciones basicas en la industria alimentaria 6
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Tecnologia de los alimentos | (30820)

Tecnologia de los alimentos Il (30825)

Cocinado industrial y restauracién colectiva (30826)

Tecnologia de la leche y de ovoproductos (30830) Tecnologia de los alimentos 42
Tecnologia de la carne y del pescado (30831)
Tecnologia de productos vegetales (30832)
Enologia (30833)
Biotecnologia alimentaria (30821) Biotecnologia Alimentaria 6
Disefio industrial y gestién medioambiental (30827) Ingenieria de los alimentos 6
Quimica y bioquimica de los alimentos (30811) Quimica de los alimentos 6
Bromatologia (30812) Bromatologia 6
Andlisis quimico de los alimentos (30815) Andlisis quimico de los alimentos 6
Anadlisis fisico y sensorial de los alimentos (30816) Anadlisis fisico y sensorial de los alimentos 6
Microbiologia de los alimentos (30813)

Microbiologia de los alimentos 12
Andlisis microbioldgico de los alimentos (30817)
Higiene alimentaria general (30822)
Higiene alimentaria aplicada (30828) Higiene y seguridad alimentaria 18
Gestion de la seguridad alimentaria (30834)
Direccién de empresas alimentarias (30814) Direccién de empresas alimentarias 6
Gestiodn integral de la calidad en la industria alimentaria Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria 6
(30823)
Legislacién alimentaria (30829) Legislacién alimentaria 6
Nutricién y dietética (30819) Nutricién y dietética 6
Salud publica y alimentacién (30824) Salud publica y alimentacién 6
Practicum planta piloto (30835) Practicum planta piloto 6
Intensificacién en el sector lacteo y de ovoproductos
(30836)
Intensificacion en el sector cérnico y del pescado (30837)

Intensificacion e innovacion en el sector
Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas (30838) agroalimentario 30
Intensificacion en el sector del aceite, azucar y productos
derivados del cereal (30839)
Innovacion en la industria alimentaria (30840)
Practicas externas (30841) Practicas académicas externas 6
Trabajo Fin de Grado (30842) Trabajo Fin de Grado 6

4.2. ACTIVIDADES Y METODOLOGIAS DOCENTES

ACTIVIDADES FORMATIVAS

Las actividades formativas mas relevantes son las siguientes:

Clase magistral. Refiere a cualquier actividad basada en la exposicion por parte del docente, pudiendo haber

participacion activa del estudiantado. Aporta al aprendizaje de contenidos.

Resolucién de problemas y casos en aula. Refiere a cualquier actividad formativa en la que los estudiantes, con
presencia permanente y supervisidon por profesores, realizan trabajo practico sin requerir equipamiento especifico

CSV: 962955726681702146031123 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962955726681702146031123



mas alla del disponible en un aula informatizada. Aporta al aprendizaje de contenidos y habilidades.

Practicas de laboratorio. Se incluyen las realizadas en dependencias propias provistas de equipamiento especifico,
en la que los alumnos realizan trabajo practico utilizando dicho equipamiento, supervisado por profesores. Aporta
principalmente al aprendizaje de habilidades y competencias.

Practicas informatizadas. Se incluyen las realizadas en cualquier aula donde el trabajo se realiza mediante
equipamiento informatico y software especifico, en la que los alumnos realizan trabajo practico supervisado por
profesores. Aporta principalmente al aprendizaje de habilidades.

Practicas especiales en instalaciones externas. Son practicas especiales las practicas de campo, las visitas
tuteladas o el trabajo practico en instalaciones externas o singulares, entre otras. Aporta al aprendizaje de
contenidos, habilidades y competencias.

Trabajos y otras actividades formativas. Son aquellas actividades formativas en las que los estudiantes,
individualmente o en equipo, apliquen los resultados de aprendizaje adquiridos y los reflejen en una evidencia de
aprendizaje. Aporta principalmente al aprendizaje de contenidos y competencias.

Estudio. Incluye cualquier actividad de estudio que no se haya incluido en las actividades anteriores (trabajo en
biblioteca, lecturas complementarias, hacer problemas y ejercicios, etc.). Aporta principalmente al aprendizaje de
contenidos.

Practicas externas. Desarrollo de trabajos propios del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en un
entorno laboral. Aporta principalmente al aprendizaje de habilidades y competencias.

Este tipo de actividad se lleva a cabo en empresas del sector agroalimentario, organismos publicos, asesorias,
consultorias y laboratorios de analisis relacionados con la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Las funciones y
actividades a desarrollar en las mismas, siempre encaminadas a la adquisicion de las habilidades y competencias
especificas del grado, se definen de forma previa al comienzo de las mismas quedando recogidas en un "Proyecto
Formativo". A cada estudiante que la curse se le asigna un tutor externo (en la entidad) y un tutor académico que
se encargan del seguimiento y supervision de las practicas. Los mecanismos de seguimiento y evaluacién de las
mismas se describiran con detalle en la guia docente de la asignatura.

Trabajo Fin de Grado. Ejecutar, redactar una memoria y defender un proyecto integral, como demostracién y
sintesis de los resultados de aprendizaje adquiridos. Aporta al aprendizaje de contenidos, habilidades y
competencias.

Los alumnos podran desarrollar esta actividad en una de las cuatro modalidades previstas:
a. Trabajos académicos especificos, tales como revisiones bibliograficas.

b. Trabajos especificos realizados en laboratorio, campo, Planta Piloto de CTA u otras instalaciones que permitan
al estudiante desarrollar sus actividades o adquirir sus competencias.

c. Trabajos especificos realizados como resultado de practicas en empresas o instituciones, o bien en el marco de
las asignaturas Practicum de las titulaciones de la Facultad de Veterinaria.

d. Trabajos equivalentes realizados como resultado de una estancia en otra Universidad, a través de un convenio
o programa de movilidad.

La normativa para su desarrollo y normas de elaboracion se puede encontrar en la pagina web del grado
(https://veterinaria.unizar.es/academico/trabajo-fin-de-grado-grado-cta). En la misma pagina también se recoge
como se desarrolla su planificacidn y seguimiento.

METODOLOGIAS DOCENTES

La estrategia metodoldgica de la titulacion se caracteriza por la combinacion de la clase magistral, con los
seminarios de resolucion de problemas y casos y un numero elevado de practicas, muchas de ellas en un entorno
cuasi industrial como es el caso de las que se imparten en la sala de Procesado de la Planta Piloto de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos. Ademas, varias asignaturas incluyen visitas a empresas del sector y el grado incluye
como asignatura optativa las Practicas académicas Externas.
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4.3.

Como se ha indicado previamente el grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Zaragoza
se caracteriza por su enfoque innovador en la ensefianza basado en el uso de metodologias docentes innovadoras
que incluyen: el uso de TICs, el aula invertida, el aprendizaje basado en el trabajo por proyectos, problemas o retos
y/o la generacion de materiales que fomentan el aprendizaje auténomo.

Cada estudiante podra flexibilizar su curriculo académico optando por cursar la materia optativa “Interdisciplinar”
hasta completar sus 6 ECTS. Podra elegir entre las asignaturas ofertadas cada curso por otros grados de la
Universidad de Zaragoza.

La Universidad de Zaragoza se encuentra particularmente comprometida en la atencidén a estudiantes
universitarios con discapacidad y necesidades educativas especiales. Para satisfacer este compromiso, la Oficina
Universitaria de Atencién a la Diversidad -OUAD- garantiza la igualdad de oportunidades a través de la plena
inclusion de todos los estudiantes en la vida académica, y promueve la sensibilizacidn y la concienciacion de la
comunidad universitaria, comprometiéndose en la atencidn a estudiantes con necesidades especiales, respetando
y atendiendo la diversidad. Asi, adapta las actividades académicas y los sistemas de evaluacion a las necesidades
especiales de las personas con discapacidad y supervisa que los procesos y mecanismos de evaluacion de los
estudiantes con discapacidad se realicen con las mismas garantias que para el resto de los estudiantes
(http://ouad.unizar.es).

SISTEMAS DE EVALUACION

La evaluacién queda regulada por el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje de la Universidad de
Zaragoza.

Los principales sistemas de evaluacién a utilizar en el titulo son:

Procedimientos escritos: Permiten la evaluacion principalmente de contenidos y competencias.
EO1. Pruebas escritas: incluyendo pruebas objetivas, preguntas de desarrollo, preguntas cortas, ...
EO2. Ejercicios escritos: Comentario de documentos, trabajos, informes, ensayos, ...

Procedimientos orales: Permiten la evaluacién principalmente de contenidos.
E03. Examen oral o entrevista (abierta o estructurada)
EO4. Presentacidn publica de temas o trabajos

Procedimientos de desempefio: Permiten la evaluacidon principalmente de habilidades y competencias.
EO5. Resolucidn de ejercicios de aplicacidn: problemas, trabajos practicos (de laboratorio, talleres u otros) o
pruebas de simulacidn.
E06. Elaboracién de proyectos: Proyectos de desarrollo, colaborativos y experimentales, estudios de casos, disefio
de prototipos, modelos y estudios u otros.

Procedimientos de recoleccion de evidencias de la actividad: Permiten la evaluacién principalmente de
habilidades y competencias.
EO7. Diarios, dosieres y/o portafolios de aprendizaje: como diarios y cuadernos de précticas

Procedimiento de observacion y seguimiento: Permiten la evaluacidn principalmente de habilidades y
competencias.

EO08. Listas de control: verificacidn de listas de tareas o items predefinidas

E09. Escalas de valoracidn: registro de la frecuencia con la que se demuestra una habilidad o competencia.

Todos los sistemas de evaluacidn pueden ser utilizados tanto para la evaluacién individual como en grupo, excepto
las pruebas escritas, las pruebas de evaluacidn formativa y los examenes orales, que en principio seran solo
individuales. De igual forma, se podra contemplar la evaluacion docente-estudiante, la coevaluacién y
autoevaluacion. Los procesos de evaluacion aseguraran el control de identidad de cada estudiante mediante la
presentacion de la documentacion oficial y garantizara la identificacién de una calificacion uUnica para cada
estudiante que refleje la adquisicion individual de los resultados de aprendizaje combinando las valoraciones de
las diferentes pruebas de evaluacion e identificando la aportacién individual de cada persona a los trabajos en
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4.4.

equipo. Del mismo modo, el tratamiento del fraude académico queda reflejado en la Normativa de Convivencia
Académica. Para asegurar que es el estudiante quien ha realizado las pruebas de evaluacién no presenciales y
virtuales sin ayuda externa, tales como actividades online, trabajos o TFG, ademas del control antiplagio
(COMPILATIO), se podran activar mecanismos como actividades y pruebas sincronas, defensas orales de los
trabajos o tutorias individuales orientadas a la comprobacion de la autoria del alumno.

La evaluacion de las Competencias Transversales queda descrita en el documento “Sello 1+5 UNIZAR” y es
responsabilidad de las asignaturas Punto Control en las que el equipo docente realizara la valoracion de las mismas
basandose en los instrumentos publicados por el Centro de Innovacién, Formacidn e Investigacion en Ciencias de
la Educacién de la Universidad de Zaragoza (CIFICE). La valoracién de estas competencias se concretard en una
valoracién cualitativa que permitira realizar un perfil competencial para cada estudiante, que sera anexado a su
certificacién académica.

Las practicas externas se valoran por parte del tutor académico teniendo en cuenta: la valoracion del tutor en la
entidad colaboradora, el grado de consecucion de los objetivos del proyecto formativo de las practicas vy el
contenido y calidad de la memoria. Todo ello de acuerdo con las Directrices y procedimientos sobre practicas
académicas externas de la Universidad de Zaragoza recogidas en https://empleo.unizar.es/normativa.

La evaluacion del Trabajo Fin de Grado se realiza valorando la correspondiente memoria y su defensa en acto
publico. Las caracteristicas concretas del procedimiento de evaluacion de los TFG se desarrollan en un reglamento
especifico de la Universidad de Zaragoza y a través de los procedimientos internos de la Facultad de Veterinaria
(https://veterinaria.unizar.es/academico/trabajo-fin-de-grado-grado-cta).

ESTRUCTURAS CURRICULARES ESPECIFICAS

Estructura de Innovacion Docente: “Aprendizaje basado en el trabajo por proyectos, problemas o retos de caracter
interdisciplinar en el grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”

Esta Estructura de Innovacion Docente estd constituida basicamente por tres proyectos de integracion de
ensefanzas que se llevan a cabo a lo largo del Grado. El primero, que se realiza entre el primer y el segundo afio,
involucra a cuatro asignaturas (Bromatologia, Analisis quimico de los alimentos, Analisis fisico y sensorial de los
alimentos y Andlisis microbiolégico de los alimentos). El segundo proyecto, que tiene lugar en el tercer afio, integra
tres asignaturas del segundo cuatrimestre (Tecnologia de los alimentos Il, Legislacion alimentaria, Higiene
alimentaria aplicada). Este tiene continuidad en un tercer proyecto que se desarrolla en la asignatura de Gestion
de la seguridad alimentaria en el Ultimo afio de la titulacién.

En cada uno de los proyectos los alumnos trabajan en grupos en un alimento (primer y segundo curso) o proceso
de fabricacion (tercer y cuarto curso) desde una perspectiva interdisciplinar. Acaban presentado un trabajo que
evalua el profesorado de todas las asignaturas involucradas en cada uno de los proyectos de integracion (4 en
segundo, 3 en tercero y 1 en cuarto).

Este mismo enfoque metodolédgico se aplica en las asignaturas optativas del mdodulo de integracion de
conocimientos (en las que se estudia de forma holistica/integradora cada uno de los principales sectores
productivos) y en el Practicum planta piloto, que, tiene como objetivo especifico que los alumnos, mediante la
preparacién y ejecucion de un proyecto de desarrollo y/o innovacion en Planta Piloto, complementen y apliquen
de forma auténoma e integradora los conocimientos adquiridos en su formacion académica previa.

5. PERSONAL ACADEMICO Y DE APOYO A LA DOCENCIA

5.1.

PERFIL BASICO DEL PROFESORADO

DESCRIPCION Y ESTRUCTURA DE LA PLANTILLA DE PROFESORADO

La titulacion cuenta con un total de 92 profesores: el 61,5 % son funcionarios o contratados laborales indefinidos.
Por categorias, destaca la de Profesores Titulares de Universidad (31%), la de Catedraticos (23%), Contratados
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Doctores y Personal Permanente Laboral (8%), Ayudantes Doctores (5%), Asociados (14%) y Honorarios (1%). A
este profesorado habitual de la titulacién cabe afiadir la colaboracion de profesionales externos y de personal
de investigacion en formacion.

El profesorado de cada asignatura se puede consultar en el siguiente enlace:
https://estudios.unizar.es/estudio/asignaturas?anyo academico=2024&estudio id=20240112&centro _id=105
&plan_id nk=568&sort=curso

Y el CV del profesorado en: https://janovas.unizar.es/sideral/CV/busqueda

Los profesores pertenecen a un total de 12 Departamentos, que a su vez pertenecen a las ramas de conocimiento
de Ciencias, Ciencias de la Salud e Ingenieria y Arquitectura. No obstante, el Departamento de Produccion Animal
y Ciencia de los Alimentos recibe el encargo de algo mas de |la mitad de la docencia de la titulacion.

La calidad docente del profesorado se acredita, principalmente, por la experiencia de los profesores funcionarios
o con contrato indefinido, que cuentan con 238 quinquenios de docencia reconocidos, y en su mayoria con mas
de 10 afos de experiencia.

En relacidon a la calidad investigadora, la mayor parte del profesorado de la titulacion es Doctor, acumulan un
total de 205 sexenios de investigacion reconocidos, y participan en un importante nimero de proyectos de I+D+i.

Alrededor de tres cuartas partes del profesorado de la titulacion pertenece al Instituto Agroalimentario de
Aragodn (1A2), que a su vez forma parte de 11 grupos de investigacion reconocidos por el Gobierno de Aragdn.
Por otro lado, gran parte de los profesores de materias basicas y aquellos relacionados con la ingenieria de los
alimentos forman parte de otros institutos de investigacion, como el Instituto de Biocomputacion y Fisica de
Sistemas Complejos (BIFI), el Instituto de Investigacion en Ingenieria de Aragdn (13A), el Instituto de Ciencias de
la Salud (IACS), el Instituto de Nanociencia y Materiales (INMA) y el Instituto Universitario de Matematicas y
Aplicaciones (IUMA).

La mayor parte de las lineas de investigacion estan relacionadas directamente con una o varias asignaturas de la
titulacion, de modo que la mayoria de los profesores imparten docencia en materias estrechamente relacionadas
con su perfil investigador. Ello muestra el caracter innovador y multidisciplinar del Grado en CTA, la correlacion
entre la formacion ofertada y los ambitos de investigacion de los profesores/investigadores, y la capacidad,
trayectoria y reconocimiento de la actividad investigadora o innovadora en el ambito del titulo. Asi mismo, cabe
sefialar el importante componente de transferencia de investigacidon a empresas del sector agroalimentario que
la mayoria de los grupos de investigacidn viene desarrollando activamente, lo que demuestra que el personal
académico cuenta con experiencia investigadora adecuada y suficiente para tutelar tanto las Practicas Externas
como los Trabajos Fin de Grado. Ademads, para la tutela de las Practicas Externas se cuenta con un tutor
profesional de la empresa en la que los alumnos realizan la estancia. Este tutor se encarga de supervisar el
trabajo de los alumnos, de asesorarles en la realizacién de diversos aspectos de la memoria de practicas, y de
mantener una comunicacion con el profesor tutor del alumno en la Facultad.

De acuerdo a DATUZ (plataforma de datos de la Universidad de Zaragoza) en 2023 la Facultad de Veterinaria,
centro en el que se imparte el grado en CTA, tenia 360 proyectos vigentes (lo que supone mas de un 10 % de los
totales de la Universidad de Zaragoza) de los cuales 172 eran nuevos proyectos. En estos proyectos participaron
222 investigadores, siendo 213 investigadores principales de los mismos. En ese mismo afio los profesores con
plaza en la facultad de Veterinaria publicaron 274 articulos, 35 libros o capitulos de libro, y 349 comunicaciones
a congresos.

Por tanto, la titulacion cuenta con una plantilla de profesorado permanente amplia y adecuada, tanto en
dedicacion como en cualificacidon, para impartir el programa formativo del titulo, implicada ademas al maximo
nivel en lineas de investigacidon estrechamente relacionadas con los perfiles profesionales de la titulacién.
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Tabla Resumen del profesorado asignado al titulo

; . N2 total ECTS a N2 total de N2 total de
Categoria Numero % i . . . .
impartir sexenlios quinquenios

Profesorado Permanente doctor 56 60,86 219,4 203 238
Profesorado Permanente no 0 0,00 0 0 0
doctor
Profesorado Ayudante doctor 5 5,43 27 2 0
Profesorado Asociado doctor 12 13.04 10 0 0
Profesorado Asociado no doctor 2 2,17 1,4 0 0
Otro profesorado doctor 2 2,17 0,2 0 0
Otro profesorado no doctor 15 16,30 15,3 0 0
Total 92 100 273,3* 205 238

*258 si excluimos las horas impartidas por PIF

MERITOS DOCENTES DEL PROFESORADO NO ACREDITADO

Todos los profesores ayudantes doctores estan acreditados para la figura de Profesor Contratado Doctor o
Profesor Permanente Laboral.

Los profesores asociados/sustitutos (14 profesores) acumulan mas de 50 afios de experiencia docente en el grado
y mas de 340 articulos publicados. Muchos de ellos (mds de un tercio) estan también acreditados a alguna figura
(al menos Profesor Ayudante Doctor). Entre este profesorado, que ejerce como Profesor asociado o sustituto se
incluyen investigadores del Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén (CITA), de los
Departamentos de Agricultura, Ganaderia y Alimentacién y de Educacidén, Cultura y Deporte del Gobierno de
Aragdn, y profesionales reconocidos de empresas. La mayoria de ellos son, ademas, miembros de Grupos de
Investigacién reconocidos por el Gobierno de Aragén.

MERITOS DE INVESTIGACION DEL PROFESORADO NO DOCTOR

El profesorado no doctor (17 profesores, incluyendo 2 profesores asociados) incluye principalmente a
investigadores y/o Personal de Investigacién en Formacion, todos ellos pertenecientes a grupos de investigacion
reconocidos. En el caso de los investigadores no doctores la docencia la ejercen siempre bajo la supervision de
profesorado acreditado. Ademads, hay dos profesores asociados no doctores que, no obstante, poseen una
amplia experiencia docente. En total acumulan mas de 30 afios de experiencia docente y 30 articulos publicados.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

QuiMICcA
Perfil Docente
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1 4 si TU si Dra. Quimica Quimica Analitica TC | >25 2 si 4
2 10,5 si TU si Dra. Quimica Quimica Analitica TC | >25 2 si 4
7 1,5 si TU si Dra. Quimica Quimica Analitica TC | >25 2 si 4
7 1,5 si TU si Dra. Quimica Quimica Analitica TC | >25 2 si 4
7 1,5 si Contr. Doctor si Dra. Quimica Quimica Analitica TP >2 0 si 1
1 5.2 si Ccu si Dr. Quimica Quimica Analitica si TC | >20 0 si 4
L. 7 08 si CcD si Dr. Quimica Quimica Analitica si TC | >20 0 si 2
Quimica : ) P P - :
1 4 si TU si Dra. Quimica Quimica Analitica TC >25 2 si 4
2 05 si TU si Dra. Quimica Quimica Analitica TC | >25 2 si 4
10 | 15| i TU si Dra. Quimica Quimica Analitica TC | >25 2 si 4
10 | 15| i Contr. Doctor si Dra. Quimica Quimica Analitica TP >2 0 si 1
1 48 si CuU si Dr. Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC >20 0 si 4
0,8 i TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC >20 0 si 4
0,4 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC >20 0 si 4

La asignatura de Quimica tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

o 4 ECTS de clases magistrales,
* 0,5 ECTS de clases de resolucién de problemas y casos
® 1,5 ECTS de de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
® 1 grupo para las clases magistrales
*2 grupos para lasclases de resolucion de problemas y casos
e 7 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales y los seminarios de problemas y casos los imparte 1 TU
Las practicas las imaprten 2 TUy 1 COD
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QuimMICcA

La asignatura de Fundamentos de Quimica Analitica tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 5,2 ECTS de clases magistrales,
¢ 0,8 ECTS de de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales
e 7 grupos para las practicas de laboratorio

Toda la docuencia la cubre un CU

La asignatura de Técnicas Instrumentales de Andlisis Quimico tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

e 4 ECTS de clases magistrales,
¢ 0,5 ECTS de clases de resolucién de problemas y casos
¢ 1,5 ECTS de de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

2 grupos para lasclases de resolucién de problemas y casos

¢ 10 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales y los casos los imparte 1 TU
Las précticas las imaprten 1 TUy 1 COD

La asignatura de Fundamentos en Ingenieria Quimica tiene 6 ECTS gque se distribuyen en:
¢ 4,8 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,8 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0,4 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales

¢ 5 grupos para las practicas informatizadas

e 5 grupos para las practicas de laboratorio

Toda la docencia la cubre 1 TU

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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1 36 si TU si Dr. Fisica Dindmica no lineal si TC >20 si 2
3 1 si TU si Dr. Fisica Dinamica no lineal si TC >20 si 2
Fisica
3 1 si PPL si Dr. Fisica Fibras y Comunicaciones Opticas si TC 12 si 1
5 14 si TU si Dr. Fisica Dindmica no lineal si TC >20 si 2

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Fisica General y Fundamentos del Analisis Fisico tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3,6 ECTS de clases magistrales,

¢ 1 ECTS de seminarios de resolucion de problemas y casos

¢ 1,4 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccidn con el/la estudiante
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 1 TU
Los seminarios de resolucién de problemas y casos se cubren con 1 TU
Las practicas de laboratorios se cubren con 1 TUy 1 PPL
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

MATEMATICAS

Perfil Docente
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1 3 si TU si Dr. Matematicas Innovacién docente con TIC TC 31 >20 no 0 >10
1 1,2 si TU si Dr. Matematicas Innovacién docente con TIC TC 31 >20 no 0 >10

. . L. Geometria Algebraica. Teoria de .
L. 1 1,2 si Asoc. si Dr. Matematicas . . ) si TP 14 0 no 0 >10
Matematicas Singularidades. Algebra.
4 1,8 si TU si Dr. Matematicas Innovacién docente con TIC TC 31 >20 no 0 >10
. . L. Geometria Algebraica. Teoria de .
4 1,8 si Asoc. si Dr. Matematicas R X J si TP 14 0 no 0 >10
Singularidades. Algebra.

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura Matematicas tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3 ECTS de clases magistrales,

e 1,2 ECTS de clases de problemas y

¢ 1,8 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de entre 58-62 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

¢ 1 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante y
e 4 grupos para las practicas informatizadas

Las clases magistrales se cubren con 1 TU, que se encarga del grupo completo de 3 ECTS
Las clases de problemas estan cubiertas por 1 TU que imparte 1 grupo de 1 ECTS y 1 profesor sustituto que imparte 1 grupo de 0,2 ECTS
Para las practicas informatizadas se cuenta con 1 TU que se encarga de los 4 grupos de 0,8 ECTS y un profesor sustituto que se encarga de los 4 grupos de 1 ECTS
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

[72]
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1 35 si TU si Dr. Biologia Microbiologia celular TC >10 0 si 3 %
1 35 si TU si Dr. Veterinaria Epidemiologia TC | >10 0 si 4 g
1 35 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TP >20 0 si 0 16 8
1 35 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >20 0 si 0 25 ;
1 35 si Asoc. no Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >10 0 si 0 2 %
1 35 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico tc >5 0 no 0 0 g
4 105 si TU si Dr. Biologia Microbiologia celular TC >10 0 si 3 8_,
4 105 i TU si Dr. Veterinaria Epidemiologia TC | >10 0 si 4 5
Biologia 4 05 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TP >20 0 si 0 16 §
& 4 05 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TC >20 0 si 0 25 é
4 105 si Asoc. no Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >10 0 si 0 2 %5
4 05 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico tc >5 0 no 0 0 g
6 2 si TU si Dr. Biologia Microbiologia celular TC >10 0 si 3 E
6 | 2 si TU si Dr. Veterinaria Epidemiologia TC | >10 0 si 4 E
6 2 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagndstico TP >20 0 si 0 16 &
6 2 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnéstico TC >20 0 si 0 25 %
6 2 si Asoc. no Dr. Veterinaria Diagndstico TC >10 0 si 0 2 §
6 2 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnéstico tc >5 0 no 0 0 g
®
* Personal Investigador en Formacion o
g
La materia de biologia tiene 6 ECTS que se distribuyen en: s
¢ 3,5 ECTS de clases magistrales, N
~
¢ 0,5 ECTS de clases de seminarios >
e 2 ECTS de practicas de laboratorio. o
5
Con una matricula de entre 70-90 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en: oNv
e 1 grupos para las clases magistrales, 8
® 4 grupos para las clases de seminarios donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante %
(@]
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
BIOLOGIA
® 6 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios estd limitado).

Las clases magistrales se cubren con 2 TUs y, que se encargan cada uno de ellos de las distintas partes de la materia. Ademas, 6 clases son impartidas por Asoc doctores con experiencia en diagnostico
o temas muy especificos. Las clases de seminarios estan cubiertas por todos los profesores que realizan también la labor de tutorizar los grupos. Las practicas de laboratorios se realizan por Asociados.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

BIOQUIMICA
Perfil Docente
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1 45 i Ccu si Dr. Bioquimica Biogénesis y Patologia Mitocondrial (o[V] TC | >19 si 4
L. 2 05 i CuU si Dr. Bioquimica Biogénesis y Patologia Mitocondrial CuU TC | >19 si 4
B
loquimica - . - . R g - .
6 1 si cu si Dr. Bioquimica Biogénesis y Patologia Mitocondrial Cu TC | >19 si 4
6 1 si Becario no Lic. Biotecnologia Biogénesis y Patologia Mitocondrial TP 1 si 0 4

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Bioquimica tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
e 4,5 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,5 ECTS de seminarios de resolucién de problemas y casos

e 1 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

® 2 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccidn con el/la estudiante
® 6 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 1 CU
Los seminarios de resolucién de problemas y casos se cubren con 1 CU
Las practicas de laboratorio se cubren con 1 CU. En la docencia colabora un becario pero siempre de forma simultanea al CU (los dos imparten las practicas a todos los grupos)
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

*Personal investigador en formacién

La materia Fundamentos de Economia Alimentaria tiene 6 créditos que se distribuyen en:
e 3,7 ECTS de clases magistrales tedrico-practicas.

¢ 1,1 ECTS de clases de resolucion de casos pracitcos informatizadas

e 1,2 ECTS de seminarios

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales,

® 5 grupos para las clases de resolucion de casos practicos que se requiere mas interaccion con el/la estudiante y
® 3 grupos para los seminarios dado que se trabaja en grupos.

Las clases magistrales se cubren con 3 TU y se corresponden con las tres primeras lineas.
Las clases de de resolucién de casos practicos con 5 grupos se imparten por dos profesoras titulares con 0,5y 0,6 créditos cada una y una profesora permanente laboral que se encarga de la imparticion de 1 crédito. En
dichas practicas colaboran dos personas en formacidn que imparten 0,2 y 0,3 créditos cada una. Asi mismo, los seminarios y trabajos docentes se cubren con tres profesoras titulares que imparten, 0,6, 0,4y 0,2 créditos

cada una.
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FISIOLOGIA
Perfil Docente
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1 4 si TU si Dr. Univ. Zaragoza Fisiopatologia gastrointestinal TC >15 0 si 3
3104 i CuU si Dr. Veterinaria Fisiopatologia gastrointestinal TC >20 0 si 5
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La asignatura de Fisiologia General y de la Nutricion tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
e 4 ECTS de clases magistrales,

® 0,4 ECTS de seminarios de resoluciéon de problemas ycasos

e 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

® 0,4 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

¢ 5 grupos para las practicas informatizadas

Las clases magistrale y, Resolucidn de problemas y casos se cubren con 2 CUy 1 TU
Las practicas de laboratorios se cubren con 2 CUy 1 TU
Las practicas informatizadas se cubrencon 1 CUyy 1 TU
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PRODUCCION DE MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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. . L, . Nutricidn y manejo del ganado porcino e .
1 4,5 si Ccu si Dr. Ingenieria Agronomo X . TC 16 Si 4
impacto en la calidad del producto
1 | 45 si cob si Dr. Biologia Edafologia y quimica agricola TC 14 si 3
L . . ey , Nutricion y manejo del ganado porcino e .
Produccion de 3 10,75 si Cu si Dr. Ingenieria Agronomo X . TC 16 si 4
X . impacto en la calidad del producto
Materias Primas
0,75 si cob si Dr. Biologia Edafologia y quimica agricola TC 14 si
5 06 si CcoD si Dr. Biologia Edafologia y quimica agricola TC 14 si
. . L Certificacién y auditoria de calidad a
5 06 Si Asoc. Lic. Veterinaria y TP 1 no -

* Personal Investigador en Formacion

Las practicas las imaprten 1 COD y 1 asociado

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales
® 3 grupos para lasclases de resolucion de problemas y casos
e 7 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales y los seminarios de problemas y casos los imparten 1 CUy 1 COD

La asignatura de Produccion de Materias Primas en la industria alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 4,5 ECTS de clases magistrales,

® 0,75 ECTS de clases de resolucion de problemas y casos

® 0,6 ECTS de de practicas de laboratorio.
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OPERACIONES BASICAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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* Personal Investigador en Formacion

La totalidad de la docencia se cubre con 1TU.

Con una matricula de entre 55-80 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupos para las clases magistrales,
® 5 grupos para las practicas de laboratorio y planta piloto
® 5 grupos para las practicas informatizadas

La materia de Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
e 4,4 ECTS de clases magistrales de teoria y problemas

¢ 1,0 ECTS de practicas de laboratorio y planta piloto

¢ 0,6 ECTS de practicas informatizadas
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de .
137 si cu si 10, >eguridady oglay tecnolog TC 20 2 si 6
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de
137 i TU si 10, >eguridady Blay 08 TC 20 2 si 1
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de .
2 04 i cu si 10, >eguridady oglay tecnolog TC 20 2 si 6
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de X
5 1,8 i cu si 10, >eguridady olay tecnolog TC >20 2 si 6
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Dr. Calidad, Seguridad Microbiologia y tecnologias de .
5 19 i U si 10, >eguridady oglay tecnolog TC 20 2 si 1
Tecnologia de los Alimentos conservacion de los alimentos
Grado CTA, Master en Calidad, Microbiologia y tecnologias de
119 i PIF no Seguridad y Tecnologia de los g ¥ . € TP >20 0 si 0 3
k conservacion de los alimentos
Alimentos
1 37 i Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 - si 4
1 04 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC | >20 - si 4
Tecnologiadelos | 5 1,9 i cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC | >20 - si 4
alimentos 5 116 si Becario no Graduada CTA Tecnologia de Alimentos TC 0 0 si 0 3
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
1 29 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
Analisis y evaluacion de seguridad
1 29 si Asoc. si Dra. Veterinaria . y4 & TP >20 si 4 29
alimentaria
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
1 1 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
Analisis y evaluacion de seguridad
3 /04 si Asoc. si Dra. Veterinaria . yA & TP >20 si 4 29
alimentaria
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
2 105 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
Desarrollo tecnoldgico de nuevos Acreditacién
5 11,2 si PPL si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos & TC 20 si 3
productos y procesos ANECA CD
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TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tecnologia de los
alimentos

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Desarrollo tecnoldgico de nuevos

Acreditacion

5 11,2 si Asoc si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos productos y procesos ANECA CD TP 18 si 16

1 4,1 si Cu (1) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 7

1 41 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

2 102 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

5 113 si CuU (1) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 7

5 113 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

5 113 si PPL (1) si Dra. CTA Tecnologia de Alimentos TC  >15 si 2

5 113 si PPL (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 si 3

3 .04 si Cu (1) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 7

3 04 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 6

5104 si PIF* no Graduado y Master CTA Tecnologia de Alimentos TC 2 no 0 1

1 3,4 i Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1

1 3,4 i Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1

2 16 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1

2 1,6 si Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1

2 04 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1 2

2 04 si Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1 0

5 15 si Cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si 5+1

5 14 Ayud si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1

514 PIF no Ldo. CTA Tecnologia de Alimentos TP 3 si 9

1 4,5 si PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC  >15 si 2
Calidad del aceite oliva, Nuevas

1 45 i TU si Dr. Veterinaria tecnolog. para aprovechamiento de TC >20 si 4
subproductos

5112 si AS si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TP >20 si 0 16

5112 si PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC >15 si 2

5112 si PIF* no Graduado en CTA Desarrollo de bioplasticos TP 2 si 0 1

1 03 i PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC >15 si 2

1 3 si TU Si Dr. Quimica Quimic{a Analitica del Aromayy TC | >20 si 5+1
Enologia

2 05 i U si Dr. Quimica Quimica Analitica del Aromayy TC >20 si 5+l
Enologia

2 105 ssi TU si Dr. Quimica Quimic{a Analitica del Aromayy TC | >20 si 5+1
Enologia

2 /05 si CDOoC si Dr. Quimica HPTLC-MS TC >2 si 1

5 2 s TU si Dr. Quimica Quimica Analitica del Aroma y TC >20 si 5+1

Enologia
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

si CcDhoC si Dr. Quimica HPTLC-MS TC >2 si
Tecnologiadelos | 5 | 2 si TU si Dr. Quimica Quimica Analitica TC >20 si 4
alimentos Desarrollo de nuevos envases
5 2 si Becario no Grado Quimica con Master activos 1 si 1

* Personal Investigador en Formacién

La asignatura Tecnologia de los Alimentos | tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3,7 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,4 ECTS de clases de problemas y

¢ 1,9 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

® 2 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccién con el/la estudiante y
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

El becario participa en tantas horas de docencia como su dedicacién docente se lo permite segtn el POD establecido. El TU y/o el CU supervisan la labor docente del becario para promover su formacion en
este dmbito de la docencia.

La asignatura Tecnologia de los Alimentos |l tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3,7 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,4 ECTS de clases de problemas y

¢ 1,9 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

¢ 1 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccién con el/la estudiante y

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (debido a que las practicas se hacen en la sala de procesado con equipos unitarios, los grupos a veces se subdividen a su vez en dos, que son los subgrupos
correspondientes a los trabajos de integracion. Si se consideran los trabajos de integracidn, serian 10 subgrupos).

Las clases magistrales y las de problemas se cubren con 1 CU.

Para las practicas de laboratorios, participan 1 CU y un "becario" que participan simultdaneamente en la docencia de todos los grupos de practicas. El becario participa en tantas horas de docencia como su
dedicacion docente se lo permite seguiin el POD establecido). Ambos profesores estan a la vez impartiendo la docencia con el mismo grupo. El CU supervisa la labor docente del becario para promover su
formacién en este dmbito de la docencia.

La asignatura de Cocinado Industrial y Restauracién Colectiva tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 2,9 ECTS de clases magistrales,

e 1 ECTS de resolucion de problemas y casos,

¢ 0,3 ECTS de clases de practicas informatizadas

La teoria la imparten un CU y un TU y los problemas un CU. Para las practicas de laboratorios, participan 1 CU, un TU y un PIF. Este ultimo participa siempre simultdneamente con el TU o el CU en la docencia.
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

* 0,5 ECTS de practicas especiales (visitas)
® 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de 53 estudiantes, los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

* 2 grupos para las clases de resolucién de problemas donde se requiere mas interaccién con el/la estudiante
® 2 grupos para las practicas especiales (visitas)

® 3 grupos para las clases de practicas informaticas y

Las clases magistrales se cubren con 1 PPLy 1 AS doctor
Las clases de resolucion de problemas estan cubiertas por 1 PPL
Las précticas informatizadas las realiza un profesor AS doctor.

La asignatura de Tenologia de la Leche y los ovoproductos tiene 6 ECTS gue se distribuyen en:
¢ 4.1 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,2 ECTS de seminarios de resolucion de problemas ycasos

¢ 1,3 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0,4 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales
2 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante

e 3 grupos para las practicas especiales

Las clases magistrales, Resolucion de problemas y casos, Practicas especiales y Trabajos docentes se cubren con 2 CU
Las practicas de laboratorios se cubren con 2 CU, 2 PPL y 1 PIF de apoyo (no computa).
Las practicas especiales de cubren con 2 CU

La asignatura de Tecnologia de la carne y el pescado tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
¢ 3,4 ECTS de clases magistrales,

¢ 1,6 ECTS de clases de problemas y

* 0,4 ECTS de practicas especiales/visitas y

¢ 1,4 ECTS de practicas de laboratorio.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales,
e 2 grupos para las clases de problemas y practicas especiales

® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios estd limitado).

® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).

® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Todas las actividades se cubren con 1 CU y 1 Ayudante. En el caso de las practicas ademads con el apoyo de un PIF.

La asignatura de Tenologia de los productos vegetales tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 4.4 ECTS de clases magistrales,

e 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0.3 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).
¢ 1 grupo para las practicas especiales

Las clases magistrales, Resolucion de problemas y casos, Practicas especiales y Trabajos docentes se cubrencon 1 PPLy 1 TU
Las précticas de laboratorios se cubren con 1 PPL 1 asociado y 1 PIF de apoyo.
Las précticas especiales de cubren con 1 PPL

La asignatura de Enologia tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

® 3 ECTS de clases magistrales,

e 2 ECTS de practicas de cata y laboratorio

* 0,5 ECTS de seminarios y

0,5 ECTS de practicas especiales (visita a una bodega)

Con una matricula de entre 40-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

® 1 grupo para las clases magistrales,
® 2 grupos para las clases de seminarios donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante,
® 5 grupos para las practicas de cata y laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado) y

Las clases magistrales se cubren con 1 TU, que se encarga del Unico grupo de teoria.
Las clases de seminarios estan cubiertas por 1 TU para los dos grupos.

requieren mas control de los montajes, por un investigador en formacidn tutorizado o un TU.

® 2 grupos para las clases de practicas especiales donde se requiere mas control de los estudiantes en las instalaciones de la bodega.

Las clases de practicas especiales estan cubiertas por 1 TU y 1 contratado doctor para acompafiar a los dos grupos en las instalaciones de la bodega. Las clases praticas de cata estan cubiertas por 1 TU y un
investigador en formacidn tutorizado para la practica en la que se maneja mas material. Y las clases practicas de laboratorio estan cubiertas con un contratado doctor para los 5 grupos, apoyado en los dias que
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
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1 3,8 si Ccu Dra. Veterinaria Genética TC >20 4 si 5+1

1 3,8 si Ccu Dra. Veterinaria Genética TC >20 4 si 6+1

1 38 si TU Dr. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC 14 4 si 3

Biotecnologia 1 38 si TU Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >20 4 si

Alimentaria 1 02| si TU Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >20 4 si 4

5 2 si CuU Dra. Veterinaria Genética TC >20 4 si 5+1

5 2 si TU Dra. Univ. Zaragoza Genética TC 15 4 si 2+1

5 2 si TU Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC >20 4 si 4

6 ECTS que se distribuyen en:

¢ 3,8 ECTS de clases magistrales,

® 0,2 ECTS de clases de seminarios

e 2 ECTS de practicas (1,6 de laboratorio, 0,4 informatizadas).

Con una matricula de unos 60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales y seminarios,
® 5 grupos para las practicas

Las clases magistrales y seminarios se cubren con 2 CUy 2 TU.
Para las practicas de laboratorios se cuentacon 1 CUy 2 TU.
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Procesos Productivos y logisticos, sistemas y tecnologias S

. . ; Caracterizacién y definicidn de indicadores operativos, . .

1 /38 si TU si Dr. Ing. Industrial R y. K . P . si TC >20 1 Si 1 %
economicos y medioambientales. Tecnologias Industria o4
4.0 8
Bioproductos y biocombustibles a partir de biomasa >
1 38 si U si Dr. Ciencias Quimicas P Y P v si TC 20 0 si 4 o
residuos %
Procesos de fabricacion, sistemas y tecnologias, g
1 /38| si C.Dr. si Dr. Ing. Industrial Implementacion de inteligencia artificial en procesos. si TC >20 20 si 8_)
Calidad, fiabilidad 5
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Bioproductos y biocombustibles a partir de biomasa S
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Alimentos Procesos Productivos y logisticos, sistemas y tecnologias 3
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4 16 i C.Dr. si Dr. Ing. Industrial Implementacidn de inteligencia artificial en procesos. si TC | >20 20 si g
Calidad, fiabilidad (v')
N
Bioproductos y biocombustibles a partir de biomasa =
4 03 si U si Dr. Ciencias Quimicas P v P Y si TC 20 0 si 4 o
residuos o
(o)
<
* Personal Investigador en Formacion '%
P
©
S
La materia de Disefio industrial y gestion medioambiental tiene 6 ECTS que se distribuyen en: 5
® 3,8 ECTS de clases magistrales, 8
o 1 ECTS de clases de problemas §
e 1,6 ECTS de practicas informatizadas <
¢ 0,3 ECTS de practicas de laboratorio. 8
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INGENIERIA DE LOS ALIMENTOS

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales,

e 1 grupos para las clases de problemas

e 4 grupos para las practicas de laboratorioy las informatizadas

Las clases magistrales se cubren con2 TUy 1 CD
Las clases de problemas y las précticas estan cubiertas por 1 TU
Las practicas informatizas se cubren con 2 TU y 1 CD que dan, cada uno practicas diferentes

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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QUIMICA DE LOS ALIMENTOS
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Quimica de los . . L T . :
alimentos 1 6 Si CuU Si Dr. Biogimica Bioquimica de los alimentos TC | >30 si 6

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Bioquimica de los alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 6 ECTS de clases magistrales,

Con una matricula de entre 65-75 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales,

Las clases magistrales se cubren con 1 CU
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BROMATOLOGIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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137 si TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
137 si TU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
137 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TC 6 0 si 1
} 3103 si TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
Bromatologia - - — 5 - - 5 -
3103 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos jNutnuon y Bromatologia TC 9 1 si 12
5 2 si TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 1 si 4
5 2 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TC 9 1 si 12
5 2 si Aso si Dra .Veterinaria Nutricion y Bromatologia TP 12 0 si 4 39

¢ 3,7 ECTS de clases magistrales
* 0,3 ECTS de clases de problemas

® 2,0 ECTS de practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 2 TUy 1 AY Dr.
Las clases de problemas estdn cubiertas por 1 TU y 1 AY Dr.
Para las practicas de laboratorios se cuenta con 1 TU, 1 AY Dr.y 1 Asociado

La materia de Bromatologia tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

Con una matricula de entre 56 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

e 3 grupos para las clases de problemas
e 5 grupos para las practicas de laboratorio
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

ANALISIS QUIMICO DE LOS ALIMENTOS

Perfil Docente
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1 28 i CU (1) si Dr. Ciecnias Quimicas Tecnologia Alimentos TC | >30 si 7
3 /06 si CU (1) si Dr. Ciencias Quimicas Tecnologia Alimentos TC | >30 si 7
Andlisis Quimico d 5 2 si CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >30 si 7
nalisis Quimico de
los Alimentos 5 2 si PPL (1) si Dra. CTA Tecnologia Alimentos TC | >10 si 2
5 2 si PPL (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >20 si 3
5 2 si PIF* no Graduado y Master CTA Tecnologia Alimentos TC 2 no 0 1
2 |06 i CU (2) si Dra. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC | >30 si 7

* Personal Investigador en Formacion

La materia de Analisis Quimico de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 2.8 ECTS de clases magistrales,

¢ 0.6 ECTS de seminarios de resolucion de problemas ycasos

e 2 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 0.6 ECTS de practicas especiales.

¢ 7.8 h de Trabajos docentes.

Con una matricula de entre 60-70 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios estd limitado).
e 2 grupos para las practicas especiales

Las clases magistrales, de Resolucion de problemas y casos, Practicas especiales y Trabajos docentes se cubren con 2 CU

Las practicas de laboratorios se cubren con 1 CU (imparte 1 practica de 4 h a 5 grupos), 1 PPL (imparte 1 practica de 4 h a 5 grupos), 1 PPL (imparte 3 practicas de 4 h a 5 grupos) y un PIF que apoya en
1 practica de 4 h a 5 grupos (no computa, las imparte siempre acompafiada de un CU o PPL).
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ANALISIS FiSICO Y SENSORIAL DE ALIMENTOS

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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1 3 si CDOC si Dr. Fisica Fibras y Comunicaciones Opticas TC 9 si 1
1 3 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 0 si +1
1 3 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4
1 3 si AYD si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1
2 1 si TU si Dr. Fisica Dindmica no lineal TC | >20 si 2
Analisis Fisico y Sensorial | 2 1 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 si +1
de los Alimentos 2 1 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC| 23 si 4
2 1 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC| >35 ai 6
5 2 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4
5 2 si TU si Dr. Fisica Dindmica no lineal TC | >20 si 2
5 2 si AYD si Dr. Univ. de Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1
5 2 si PIF no Tecnologia de Alimentos TC 1 si 1

® 3 ECTS de clases magistrales,
¢ 1 ECTS de seminarios de resolucion de problemas ycasos
e 2 ECTS de practicas de laboratorio.

¢ 1 grupo para las clases magistrales

®2 grupos para las clases de resolucidn de problemas y casos
e 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).

La materia de Analisis Fisico y Sensorial de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

Las clases magistrales, se cubren con 1 CU, 1 TU, 1 CDOCY 1 AYUDANTE DOCTOR
Las clases de resolucipn de problemas se cubre con 2 CUy 2 TU
Las practicas de laboratorios se cubren con 2 CU y 1 ayudante doctor. En las mismas participa un PIF siempre de forma conjunta con la CU.
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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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1 37 si CuU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 si 5
1 37 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
1 37 si AY Dr. si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
3 03 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
3 03 si AY Dr. si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
5 2 si CuU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC| >20 si 5
X . 3 5 2 si Asociado si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TP si
Microbiologia de ; ; o . -
. 5 2 si Asociado no Nutricion y Bromatologia TP 15 si 0
los Alimentos - - — - - -
1 2 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC >20 1 si 4
12 si AY Dr. si Dr . Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
32 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
32 si AY Dr. si Dr . Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 5 si 1
5 2 si TU si Dra. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC| >20 1 si 4
5 2 si AY Dr. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TC 6 si 1
5 2 si Asociado si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricion y Bromatologia TP si 29

La materia de Microbiologia de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

¢ 3,7 ECTS de clases magistrales
¢ 0,3 ECTS de clases de problemas
® 2,0 ECTS de précticas de laboratorio

Con una matricula de 55 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos para las clases de problemas
¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio
Las clases magistrales se cubren con 1 CU, 1 TUy 1 AY Dr.
Las clases de problemas estan cubiertas por 1 TU y 1 AY Dr.
Para las précticas de laboratorios se cuenta con 1 CU Y 2 Asociados
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MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

La materia de Analisis Microbiolégico de los Alimentos tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

¢ 2,0 ECTS de clases magistrales
® 2,0 ECTS de clases de problemas
® 2,0 ECTS de précticas de laboratorio

Con una matricula de entre 65 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales

® 3 grupos clases de problemas

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio

Las clases magistrales se cubren con 1 TU y 1 AY Dr&
Las clases de problemas estan cubiertas por 1 TU y 1 AY Dr.
Para las practicas de laboratorio se cuenta con 1 TU, 1 AY Dr. y 1 Asociado

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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. . . Analisis y evaluacion de la .
1 35 Si CcoD Si Dr. Univ. Zaragoza . Lic. en CTA Rk X . TC 19 1 Si 2
seguridad alimentaria
X X X . Analisis y evaluacion de la .
1 /35 si CcoD si Dr. Univ. Zaragoza. Lic. en Veterinaria k . . TC >10 1 si 2
seguridad alimentaria
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad 2TC+4
1 35 Si AY Dr. si R € ¥ J R . glayseg TC 0 si 1
Alimentos. Grado CTA alimentaria TP
X i X Analisis y evaluacion de la X
1 /0.2 Si CcoD si Dr. Univ. Zaragoza . Lic. en CTA . X . TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
Analisis y evaluacion de la
4 114 Si coD si Dr. Univ. Zaragoza . Lic. en CTA Rk y X . TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
X i X L Analisis y evaluacion de la X
4 1,4 Si CcoD Si Dr. Univ. Zaragoza. Lic. en Veterinaria . . . TC >10 1 si 2
seguridad alimentaria
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad 2TC+4
4 114 si AY Dr. si R g ¥ J R . glayseg TC 0 si 1
Higiene y Seguridad Alimentos. Grado CTA alimentaria TP
i i Analisis y evaluacion de la
Alimentaria 5 09 i CoD si Dr. Univ. Zaragoza . Lic. en CTA IS Y eve _ TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad 2TC+4
5 09 si AY Dr. si , & v & : oBlayseg TC 0 si 1
Alimentos. Grado CTA alimentaria TP
. Dr. por la Universidad de Zaragoza . Analisis y evaluacion de la .
1 /35 si CcoD si . . . TC 19 1 Si 2
Grado en CTA seguridad alimentaria
. . . Analisis y evaluacion de la .
1 35 Si Ccu Si Dr. Veterinaria Univ. Zaragoza Rk X . TC 34 1 Si 5
seguridad alimentaria
X i Analisis y evaluacion de la X
1 /09 si CoD si Dr. Univ. Zaragoza . Grado CTA . X . TC 19 1 si 2
seguridad alimentaria
Gestion de la seguridad
1103 Si Asoc. no Licenciado en Ciencias Quimicas K . g TP >5 0 no
alimentaria
. L. Gestidn de la seguridad
5103 Si Asoc. no Lic. Ciencias Quimicas . . TP >5 0 no
alimentaria
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HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

5113 si CoD si Dr. Univ. Zaragoza . Grado CTA Analis.is Y ev.aluacién' dela TC 19 si 2
seguridad alimentaria
5 13 i AY DI i Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de |Microbiologia y seguridad Tc 2TC+4 i 1
! Alimentos. Grado CTA alimentaria TP

1 3 si cu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4

Higieney Seguridad | 1 |06 i CcoD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC | >10 si 2
Alimentaria 2 102 si Ccu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4
2 /05 si coD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2

2 103 si Asoc. no Grado Seguridad alimentaria TP >5 no 0

4 0.2 si Ccu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4

4 0.2 si coD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2

5107 si Ccu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4

5105 si coD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2

* Personal Investigador en Formacion

La asignatura de Higiene Alimentaria General tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 35 h (3,5 ECTS) de clases magistrales,

* 2 h (0,2 ECTS) de problemas y casos

e 14 h (1,4 ECTS) de clases de practicas informatizadas

* 9 h (0,9 ECTS) de practicas de laboratorio

Con una matricula de aproximadamente 60 estudiantes, los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

e 2 grupos para las clases de problemas y casos

® 5 grupos para las practicas de laboratorio y las practicas informatizadas

e 4 grupos para las practicas informatizadas

Las clases se cubren con el siguiente profesorado: 1 CD: 25 h de clases magistrales, 6 h de practicas informatizadas (x 4 grupos= 24 h), 6 h de practicas de laboratorio (x 5 grupos= 30 h) y 2 h de problemas y casos (x 2
grupos =4 h); 1 CD: 4 h de clases magistrales, 2 h de practicas informatizadas (x4 grupos= 8 h); 1 AyDr: 6 h de clases magistrales; 6 h de practicas informatizadas (x4 grupos= 24 h) y 3 h de practicas de laboratorio (x 5
grupos= 15 h)

La asignatura de Higiene Alimentaria Aplicada tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

® 35 h (3,5 ECTS) de clases magistrales,

* 9 h (0,9 ECTS) de clases de resolucion de problemas y casos

¢ 13 h (1,3 ECTS) de practicas de laboratorio

¢ 3 h (0,3 ECTS) de practicas especiales (visita a una industria agroalimentaria)

Con una matricula de aproximadamente 60 alumnos, los estudiantes se dividen en:
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

e 2 grupos para las clases de resolucion de problemas y casos

® 5 grupos para las practicas de laboratorio y las practicas especiales (se visitan industrias agroalimentarias en grupos pequefios, dado que por las caracteristicas del sector y la necesidad de garantizar la seguridad
alimentaria no se permiten los grupos grandes)

Las clases magistrales se cubren con 1 CD que imparte 27 hy otro 1 CD que imparte las 8 h restantes. En relacidn a la docencia practica esta es impartida por: 1 CD que imparte 9 horas de problemas y casos (x 2
grupos = 18 h); 6 h de practicas de laboratorio (x 5 grupos = 30 h) y por 1 AY Dr que imparte 7 horas de practicas de laboratorio (x 5 grupos= 35 h). Un profesor asociado imparte las 3 horas de practicas especiales (x
5 grupos= 15 h).

La asignatura Gestién de la seguridad alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3,6 ECTS de clases magistrales,

¢ 0,9 ECTS de clases de problemas

e 1,2 ECTS de practicas de laboratorio.

0,3 ECTS de practicas informatizadas

Con una matricula de 54 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales,

® 2 grupos para las clases de probemas donde se requiere mas interaccion con el/la estudiante y

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque se requiere un nimero limitado de estudiantes que conforman los grupos de trabajo).
4 grupos para las practicas informatizadas (porque el nimero de puestos de trabajo de las aulas informatizadas esta limitado)

Las clases magistrales se cubren con 1 CU (3 ECTS y 1 COD (0,6 ECTS),

Las clases de problemas estan cubiertas con 1 CU (0,3 ECTS), 1 COD (0,3 ECTS) y 1 asociado no doctor (0,3 ECTS)

Las practicas de laboratorio se cubren con 1 CU (0,7 ECTS) y 1 COD (0,5 ECTS),
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

DIRECCION DE EMPRESAS ALIMENTARIAS

Perfil Docente
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13 si TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentario TC | >20 0 si 2
Direccién de 13 si TU si Dra. Veterinaria Sostenibilidad sistema agroalimentario y marketing TC >20 0 si 3
empresas 3128 i TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentario TC >20 0 si 2
alimentarias 3128 si TU si Dra. Veterinaria Sostenibilidad sistema agroalimentario y marketing TC | >20 0 si 3
3102 si TU si Dr. Economia Marketing agroalimentario TC 15 0 si 3

La materia Direccién de empresas alimentarias tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3 ECTS de clases magistrales,

® 2,8 ECTS de clases practicas de resolucién de problemas y

¢ 0,2 ECTS de practicas en aula informatica.

Con una matricula de entre 60y 70 estudiantes los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales,
* 3 grupos para las clases practicas de resolucién de problemas vy para las practicas en aula informatica donde se requiere mds interaccidn con el/la estudiante.

Las clases magistrales se cubren con 2 TU, que se encargan cada uno de ellos de 1,5 créditos de la totalidad de 3 créditos ECTS de teoria.
Las clases de problemas estan cubiertas por 3 TU, un TU imparte 8 clases practicas de resolucion de problemas de 2 horas, que equivalen a 1,6 créditos, otro TU imparte 4 clases practicas de resolucién de problemas de
dos horas que equivalen a 0,8 créditos y un tercer TU imparte dos clases précticas de resolucién de problemas en aula y una tercera en aula informatica, con un total de 0,6 créditos.
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GESTION INTEGRAL DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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1 34 i TU si Dr. Veterinaria Nutricion y Bromatologia TC 37 1 si 4
Gestion integralde | 1 | 3,4 si TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentaria TC 20 0 si 2
la calidad en la 1 34 si AYD si Dr. Ingenieria Ingenieria de los procesos de disefio y fabricacion TC 25 4 si 1
industria 4 126 i TU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC 37 1 si 4
alimentaria 4 26| si TU si Dr. Economia Marketing agroalimentario TC 15 0 si 3
4 126 i AYD si Dr. Ingenieria Ingenieria de los procesos de disefio y fabricacion TC 25 4 si 1

Las clases magistrales se cubren con 2 TU y 1 AYD.
Para las practicas informatizadas se cuenta con 3 TU y 1 Prof. AYD.

La asignatura de Gestion integral de la calidad en la industria alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 3,4 ECTS de clases magistrales y
¢ 2,6 ECTS de practicas informatizadas.

Con una matricula de entre 50 y 60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales y
e 4 grupos para las practicas informatizadas
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LEGISLACION ALIMENTARIA

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
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1 37 si TU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
. . Dra. Cali ri S . . . . . i
4 2 si AYD si a.Ca c’iad, segu 'dady Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC 9 si Pte. resolucién
Legislacién tecnologia de los alimentos (12)
R . ) . Dr. Calidad, seguridad o i . . . 2TC+4T .
Alimentaria 4 2 si AYD si o 8 R Y Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC Si 1
tecnologia de los alimentos p
4 2 si TU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
5 03 si TU Si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1

La Asignatura Legislacion Alimentaria tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
3,7 ECTS de clases magistrales
2,3 ECTS de clases practicas

Con una matricula de 59 estudiantes en el curso 2023/24, los estudiantes se dividen en:
1 grupo para las clases magistrales
4 grupos de practicas informatizadas, donde se requiere mds interaccién con el/la estudiante y el uso de ordenador
5 grupos de practicas de laboratorio, donde se aplican los conceptos de un trabajo tuelado coordinado con las asignaturas Tecnologia de los Alimentos Il e Higiene Alimentaria Aplicada

Las clases magistrales se cubren con 1 TU (la coordinadora de la asignatura).
Las clases practicas estan cubiertas por 2 AYD, que se encargan de las tres primeras sesiones de practicas informatizadas (0,9 ECTS), y por 1 TU (la coordinadora de la asignatura) que se encarga del resto de sesiones de practicas (1,4 ECTS).
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

NUTRICION Y DIETETICA

Perfil Docente
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1 44 si cu si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC | >20 si 5
X Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los L 3 .
1 |44 si AY Dr. Si . & y g Nutricion y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
Alimentos
Nutricion X i Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los , , .
- Y 5 04 si AY Dr. Si . 8 y g Nutricion y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
Dietética Alimentos
i X Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los L 3 .
4 11,2 si AY Dr. si . g y g Nutricion y Bromatologia TC 9 1 Si 0 12
Alimentos
4 1,2 si CcuU si Dr. Veterinaria Nutricidn y Bromatologia TC| >20 0 si 5

La asignatura de Nutricion y Dietética tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 4,4 ECTS de clases magistrales,

® 0,4 ECTS de practicas de laboratorio y

e 1,2 ECTS de practicas informatizadas.

Con una matricula de entre 45-50 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

¢ 1 grupo para las clases magistrales,

¢ 5 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado)

® 4 grupos para las practicas informatizadas donde se requiere mas interaccién con los estudiantes, asi como la utilizacidon de software especifico

Las practicas de laboratorio (0,4 ECTS) estan cubiertas por 1 AY Dr., que imparte los 5 grupos de practicas establecidos por el Centro.
Para las practicas informatizadas, que se imparten a los 4 grupos establecidos por el Centro, se cuenta con 1 AY Dr. que se encarga de una sesion (0,4 ECTS)
y con 1 CU que imparte las 2 sesiones restantes (0,8 ECTS).

Las clases magistrales se cubren con 1 CU y 1 AY Dr., que se reparten las clases magistrales del Unico grupo docente, a razén de 2,4y 2,0 ECTS, respectivamente.
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SALUD PUBLICA Y ALIMENTACION

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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Alimentacién 4 2 si TU si Dr. Medicina Salud Publica TC 18 si 3

* Personal Investigador en Formacion

e 4 ECTS de clases magistrales y
e 2 ECTS de practicas informatizadas.

¢ 1 grupo para las clases magistrales y
® 4 grupos para las practicas informatizadas

La docencia de todas ellas la imparte una TU.

La asignatura de Salud Publica y Alimentacion tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

Con una matricula de entre 50 y 60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
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Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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INTENSIFICACION E INNOVACION EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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1109 si Asociado si Dr. Ciencia de los Alimentos Truficultura/seguridad alimentaria TC >5 si 0
. . Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de L, , .
1 35 si AYD si . Nutricién y Bromatologia TC 2TC+4TP si 1
los Alimentos
Dra. Calidad, S idady T logia d . o . .
1 35 si AYD si re .a idad, seguridady Tecnologla de Nutricion y Bromatologia TC 2TC+7TP,  Si(1 afio) si pre » 12
Intensificacién e los Alimentos resolucién
i i6 Procesos y Lineas de Fabricacion. Logistica
innovacién en el 1 35 si TU si Dra. Ingeniera Industrial y g TC >20 si 7
sector InPlant y externa.
agroalimentario 1 35 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Envasado alimentos y Operaciones Culinarias TC | >20 N 6
1 35| si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC | >20 Si 4
1 35| si TU si Dra. Veterinaria Marketing agroalimentario TC | >20 Si 3
1 35 si TU Si Dra. Ciencias Quimicas Ingenieria Quimica TC | >20 si 4
1 35| si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC | >20 si 6
Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de , , .
111 AYD si ' 8 v 8 Nutricién y Bromatologia TC 2TC+4TP si 1
los Alimentos
. . ) Procesos y Lineas de Fabricacidn. Logistica .
111 TU si Dra. Ingeniera Industrial y 8 TC | >20 si 7
InPlant y externa.
1/11 TU Si Dr. Ciencias (Quimicas) Envasado alimentos y Operaciones Culinarias TC | >20 Sl 6
111 TU si Dr. en Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC | >20 Si 4
Dra. Calidad, Seguridad y Tecnologia de , , . o . X
104 si AYD si X g y 813 %€/ Nutricién y Bromatologia TC 2TC+7TP  Si (1 afio) si pre. 12
los Alimentos resolucion

La asignatura de Intensificacidn en el en sector aceite, azlcar y productos derivados del cereal tenia 5 (pasard a 6) ECTS que se distribuyen en:

® 2,2 ECTS de clases magistrales,

® 1,9 ECTS de clases de resolucién de problemas
® 0,4 ECTS de practicas de laboratorio.

© 0,5 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 20-30 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

e 1 grupo para las clases magistrales

¢ 1 grupo para las clases de porblemas

® 2 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).
* 1 grupo para las practicas especiales

Las clases magistrales se cubren con 4 TU
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INTENSIFICACION E INNOVACION EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

Las clases de resolucién de problemas y casos se cubren con 2 Tus
Las practicas de laboratorios se cubren con 1 TU y 1 PIF de apoyo (no computa).
Las précticas especiales de cubren con 1 TU

® 2 ECTS de clases magistrales,

® 1,2 ECTS de clases de problemas

® 0,4 ECTS de practicas especiales

® 1,4 ECTS de practicas de laboratorio

Con una matricula de entre 24-26 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

® 1 grupo para las clases magistrales,

* 1 grupo para las clases de problemas donde se requiere mas interaccidn con el/la estudiante y
® 1 grupo para las clases de problemas y casos.

Las clases magistrales se cubren con 2 CU, 2 TU y 1 AYD.
Las clases de problemas estan cubiertas por 1 CU y 1 AYD.

La materia de Intensificacidn en el sector cérnico y del pescado tenia 5 ECTS (pasara a 6) que se distribuyen en:
® 2,7 ECTS de clases magistrales,
® 2,3 ECTS de clases de problemas y casos

Con una matricula de entre 20-30 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
® 1 grupo para las clases magistrales,
e 1 grupos para las clases de problemas y casos

Las clases magistrales se cubren con 2 CU, 3 TU, 1 Ayudante Doctor y 1 profesor asociado.
Las clases de problemas estdn cubiertas por 1 CU, 2 ayudantes doctor y 1 asociado.

La asignatura de Intensificacion en el sector de frutas y hortalizas tenia 5 ECTS (pasard a 6) que se distribuyen en:
® 2 ECTS de clases magistrales,

© 0,9 ECTS de clases de resolucién de problemas

* 0,9 ECTS de practicas de laboratorio.

® 1.2 ECTS de practicas especiales.

Con una matricula de entre 20-30 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales
¢ 1 grupo para las clases de porblemas

* 1 grupo para las practicas especiales

Las clases magistrales, se cubren con 2 TU, 1 PPLy 1 asociado.

La materia de Intensificacion en el sector ldcteo y de ovoproductos tenia 5 ECTS (pasaraa a 6) que se distribuyen en:

® 2 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).

Para las practicas de laboratorios se cuenta con 1 CU y normalmente con 1 contratado predoctoral* y/o 1 asociado para los dos grupos.

® 2 grupos para las practicas de laboratorio (porque el nimero de puestos de trabajo de los laboratorios esta limitado).

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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INTENSIFICACION E INNOVACION EN EL SECTOR AGROALIMENTARIO

Las de resolucién de problemas y casos con 1 PPLy 1 asociado
I as nracticas de lahoratorios se cubren con 1 PPl v 1 PIF de anovo (ho comnuta).

| as nracticas esneciales de cubren ean 1 PPl v 1 asnciadn

La asignatura de Innovacién en la industria alimentaria tendia 5 ECTS (sera 6) que se distribuyen en:

® 3,5 ECTS de clases magistrales,
¢ 1,1 ECTS de clases de problemas y casos, y
® 0,4 ECTS de practicas de informatizadas.

Con una matricula de 28 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
e 1 grupo para las clases magistrales,

® 1 grupos para las clases de problemas y casos, y

* 1 grupos para las practicas informatizadas.

I ac claces magistrales racns nracticac v aulac infarmatizadas estan cuhiertas nar 1 CLI S TLI 2 AYD

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos
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PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente

5 O 0O [ 7] §' X
n S5 O] = = . . A = ° ]
< ~23 sSes|E| § EE58 |2y £ v g
algls o8 S5 || 8~ | YpsE|5°E| 8|25
o . = : S = g ~u [} = [ o— ﬂ'
Materia | &| £ | g 5| Categoria | F & § o - o | RBsf| | 8| ERE|[5E8|5 (6t
19T E] (figurade = oo S Titulacion Ambito de trabajo o linea de investigacion | £ S =S |6 | T ® Y o— | 2T X | w9
Bl Elem de 5 &5 T<Ee (S| ¢ S,y (038 §|vc
o | ¥ |52 contratacién ) SR =V ‘g | m| O @ T 09 T oW » oy
zZ|Z|a 88 25|25 | a88 |88 2 |=¢E
5 53 <328 & SES|S° 2 @0
@ g2 <3 ] (] v £ =
“ 82 o wn 3
Desarrollo tecnolégico de nuevos productos Acreditacidn
16 si Asociado Si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g P v TP 18 Si 16
procesos ANECA CD
16 si Asociado si Dr. Ciencia y Tec. Alimentos Nutricion y Bromatologia TP si 29
16 si AYUD si Dr . Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC 5 si 1
. X Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de " , .
1 6 si AYD si K g ¥ g Nutricién y Bromatologia TC | 2TC+4TP si 1
los Alimentos
16 si PPL si Dr. Ciencia de los Alimentos Poscosecha de frutas y hortalizas TC >15 si 2
Dr. Calidad, S idad y T logia d
1 6 si AY Dr. si ' él A6, SEEUHCEC y TECHOCBia €6 Nutricién y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
los Alimentos
1 6 si AYD si Dr. Univ. Zaragoza Tecnologia de Alimentos TC >5 si 1
16 si CcoD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2
16 si CcoD si Dr. Univ. Zaragoza . Lda. CTA Analisis y evaluacion de la seguridad alimentaria TC 19 1 si 2
Desarrollo tecnoldgico de nuevos productos Acreditacidn
16 si PPL Si Dra. Ciencia y Tec. Alimentos g P v TC 20 Si 3
procesos ANECA CD
1 6 si cu si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
Practicas 16 si cu Si Dr. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC >20 - Si 4
Académicas 16 si cu si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 4
Externas
1 6 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
16 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 0 si 6
16 si cu si Dra. Veterinaria Tecnol. Alim. TC >30 si 6
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 30 0 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC >20 0 si 5
16 si cu si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Nutricién animal TC >20 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Bioquimica alimentos TC >30 si 5+1
16 si cu si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >30 si 5+1
16 si TU si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >5 si 2
16 si TU si Dr. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC >20 si 5+1
16 si TU si Dra. Veterinaria Tecnologia de Alimentos TC 23 1 si 4
16 si TU si Dr. Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC >20 1 Sl 4
16 si TU si Dra. Veterinaria Nutricidon y Bromatologia TC >20 1 Sl 4

[72]
Q
a
o
o
c
kel
[}
©
s
L
£
S
©
©
[}
©
@
(2
=
[%2]
Q.
=
_C
©
C
©
e}
©
o
=
(G]
©
3
©
o
2
©
o
>
S
(]
L
(2]
Q
Ne)
o
>
c
Q
o
©
o
]
©
o}
[
o
@
(2]
=
[%2]
o
=
e
c
[}
@
e}
©
L
=
=
o
>
:
I
I8
-~
s
™
=}
©
<
-
N
o
~
-
0
©
©
N
N~
[T}
0
D
N
©
>
>
9]
O




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962955726681702146031123



Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

PRACTICAS ACADEMICAS EXTERNAS

16 si TU Si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC >20 1

1 6 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Envasado alimentos Operaciones culinarias TC >30 0

Practicas 1 6 si TU si Dr. Economia Marketing agroalimentario TC 15 0
Académicas 16 si TU si Dr. Ciencias (Quimicas) Ingenieria Quimica TC >20 0
Externas 1 6 si TU si Dr. Veterinaria Marketing y calidad agroalimentario TC >20 0
16 si TU Si Dr. Veterinaria Tecnologia Alimentos TC 14 4

16 si TU si Dr. Ciencias Quimicas B?oproductosy biocombustibles a parti de Si TC >20 0

biomasa y residuos

Sl
si
si
si
si
si

Si

wWN D W o b

* Personal Investigador en Formacion

La materia de Practicas Externas tiene 6 ECTS que se distribuyen en:
® 6 ECTS de practicas en empresas externas

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 Unico grupo

36 profesores de entre aquellos que imparten docencia en otras asignaturas del grado tutorizan académicamente a los alumnos. En el curso 2023-24 participan: 14 CU, 12 TU, 3 COD, 5 AYUD, y 2 Asociados
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PRACTICUM PLANTA PILOTO

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente

de los alimentos

s E g 0 (4] n §' X
3 2% 8| g e b
g . =288 €t gew | w, g -]
al o |8 o<t SERE|o| g wBe 557 |g|2E
°of 8 |&a~ ’ S5s ] SO8Ts|E|8Y| g5 0 SE|E|F ¥
Materia §| 5 |w ofCategoria | @ g & . ., Ambito de trabajoolineade| § S ¢ [T | s | E nm § 8o |5|YsS
S| 9 [C £l (figurade T o5 e Titulacion 2L =235 |§5|€G| a8 | 95| %x|Q v
0 bt 0 = 5 & ¢ investigacié T EG |2 ¥ 9 > e 26| O o
(o] w L = 5 gacion O s 2 tv] c c O wn 9 © 5 wn =
o, $ S contratacién ) SR V09| gl o0 T g s cX "lowu
z a 05 R o= || T = © o H B
g S <z85|5|8 6588 |2o8|%|2E
5 S < 5o |9 % w £ 5 = = v,
) 22 <o | O3 o & + £ g
wn = 3 @, w = -4
~ = o
1 0,33 si Ccu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
1 0,33 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
1 1,73 si Ccu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
1 1,73 si cu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
Practicum Planta 3 3,73 si CcuU si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
Piloto 3 3,73 si Ccu si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
. Graduado en Ciencia y Tecnologia ; . .
3 3,73 si PIF* no . y € Tecnologia de los Alimentos TP 1 1 si 0 3
de los alimentos
Graduado en Ciencia y Tecnologia
3 3,73 si PIF* no y & Tecnologia de los Alimentos TP 0 0 si 0 1

* Personal Investigador en Formacion

La materia de Practicum Planta Piloto tiene 6 ECTS, con una presencialidad del 60%, que se distribuyen en:
¢ 0,33 ECTS de clases magistrales, y 0,2 ECTS de estudio
¢ 1,73 ECTS de clases de problemas y casos
¢ 3,73 ECTS de practicas de laboratorio

Con una matricula de 45-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:
¢ 1 grupo para las clases magistrales,
¢ 1 grupo para las clases de problemas y casos
® 3 grupos para las practicas de laboratorio (porque es un trabajo de laboratorio que requiere de un estrecho seguimiento).

Todas las clases se cubren con 2 CU, apoyados en la imparticion de las praticas de laboratorio por 2 estudiantes de doctorado.
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TRABAJO FIN DE GRADO

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Perfil Docente
= T 8_
o v 8 N ) (7] S o~ %
s 3= ~c | ~ - . o = o ()
< ~ g = s 2 g E S 258 w4, £ e
w 32 Q- S ERE|O g = g e S° & & S =
o (=% , =23 S 9y | B v v = o ¥ — Z
Materia |5 |g Q| Categoria | T g 3 N — o oo | BW8e T 2R | ER5|SFsS| §O|ES
E|1@ T E| (figuade P Titulacién Ambito de trabajo o linea de investigacion | £ S =35 |6 | T & Y o— | e 2T x n 2
“5|ea ., 52z T<Ev |G| & ¢ S nY |©3E g |[we=
o, | ¥ g L] contratacion) g Yy g | ® g o TS 3T S 2 A o u
Z|z |2 o5 8 225z |L| 5| o538 |82%| 2 (=%
2 aE§s 52|38 & g2 |g°¢¥ @8
5 g3 Se|8] g SES (T 2 G |
o S 2 <3 (2] & g & |E £ e
wn 33 = v ®
a5 o
6 si Asoc. si Dr. Veterinaria Diagnostico TP >20 si 0 16
6 si Asoc. si Dra. Bioquimica Diagnostico alimentario TP 4 si 35
1]6 si Asoc. si Dra. Veterinaria Andlisis y evaluacion de seguridad alimentaria TP >20 si 4 29
Desarrollo tecnoldgico de nuevos productos Acreditacién .
1]6 si Asoc. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos g P Y TP 18 si 16
procesos ANECA CD
16 si Asoc. si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos Nutricién y Bromatologia TP si 29
1] 6 si AYD TC >4 si 19
1]6 si AYD si Dr. Univ. Zaragoza Tecnologia de los Alimentos TC >5 si 1
. Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los . . :
16 si AY Dr. si R € v g Nutricién y Bromatologia TC 9 1 si 0 12
Alimentos
16 si AY Dr. si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC 5 si 1
. Dr. Calidad, Seguridad y Tecnologia de los . p :
16 si AYD si R € v g Nutricién y Bromatologia TC | 2TC+4TP si 1
Alimentos
16 si COD si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >10 si 2
1]6 si COD si Dr. Univ. Zaragoza. Lda. CTA Andlisis y evaluacion de la seguridad alimentaria TC 19 1 si 2
. ) . Desarrollo tecnoldgico de nuevos productos Acreditacion .
1]6 si PPL si Dr. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos € P Y TC 20 si 3
procesos ANECA CD
Trabajo Fin de 16 si CuU si Dr. Veterinaria Tecnologia de los Alimentos TC >30 si 5+1
Grado 16 si CuU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 4
16 si CuU si Dr. Veterinaria Seguridad alimentaria TC >20 si 4
1]6 si CuU si Dr. Ingenieria Ciencias Agrarias y del Medio Natural TC >20 si
16 si CuU si Dra. Veterinaria Nutricién y Bromatologia/Seguridad alimentaria TC >20 si 5+1
16 si CuU si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 6
1]6 si CuU si Dr. Tec. de los Alimentos Tecnologia de los Alimentos TC >20 >20 si 3
1|6 si Ccu si Dr. Veterinaria Tecnologia de los Alimentos TC >30 0 si 6
1]6 si CuU si Dra. Veterinaria Tecnologia de los Alimentos TC >30 si 6
1]6 si CuU si Dr. Veterinaria Tecnologia de los Alimentos TC 30 0 si 5+1
16 si CuU si Dr. Veterinaria Fisiopatologia gastrointestinal TC >20 0 si 5
1]6 si CuU si Dr. Veterinaria Tecnologia de los Alimentos TC >20 - si 4
1]6 si CuU si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia TC >20 0 si 5
1|6 si EMER si Dr. Veterinaria Nutricién y Bromatologia P >40 si 6
16 si EXT si Dr. Ciencias (Quimicas) Analisis del aroma y enologia TP 1 si 19
1]6 si PIF no Lda. CTA Tecnologia de los Alimentos TP 1 si 3
16 si PIF no Ldo. CTA Higiene y Bromatologia TP 1 si

CSV: 962955726681702146031123 - Verificable en https://sede.educacion.gob.es/cid y Carpeta Ciudadana https://sede.administracion.gob.es




https://sede.educacion.gob.es/cid/consultaCID?cid=962955726681702146031123



TRABAJO FIN DE GRADO

Trabajo Fin de
Grado

P RrlRr R R RRR R RRRRRRRRRRRRER

[ R RN R R B NN R R Rie) Rie) Nie) e ) NiNe) Rie) Rie) Rie) Rie) Bie) i) B <) Bie)]

si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si

si

si
si
si

si

PIF
PIF
PIF
PIF
PIF
PIF
PIF
PPL
COD
TU
TU
TU
TU
TU
TU
TU
TU
TU
TU
TU
TU
TU

no
no
no
no
no
no
no
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si

Si

Ldo. CTA

Ldo. CTA

Ldo. CTA

Lda. Biotecnologia

Lda. CTA

Lda. CTA

Ldo. CTA

Dr. Ciencia de los Alimentos
Dr.

Dr. Quimica

Dra. Veterinaria

Dr. Economia

Dr. Veterinaria

Dra. Ciencia de los Alimentos
Dra. Veterinaria

Dr. Univ. Zaragoza
Dra. Veterinaria

Dr. Ciencias (Quimicas)
Dra. Quimica

Dra. Quimica

Dr. Veterinaria

Dr. Veterinaria

Tabla detallada de la plantilla de profesorado asignada al Grado en Ciencias y Tecnologias de los Alimentos

Tecnologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos
Poscosecha de frutas y hortalizas
Ciencias del suelo

Quimica Analitica del Aroma y Enologia
Nutricién y Bromatologia
Marketing agroalimentario
Tecnologia de Alimentos
Quimica analitica

Tecnologia de Alimentos
Fisiopatologia gastrointestinal
Nutricién y Bromatologia
Envasado alimentos Operaciones culinarias
Quimica Analitica

Quimica Analitica

Tecnologia de los Alimentos
Tecnologia de los Alimentos

TP
P
P
P
P
P
P
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC
TC

[FVRN SEET N NVEE SHE SR N]

>15

>20
>20
15
>20
>10
23
>15
>20
>30
>25
>25
14
>5

A NN O B O -

si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
si
S|
si
si
si
si

si

N Wi b Do wbs b

O W oW R P

* Personal Investigador en Formacion

* 6 ECTS de desarrollo de un TFG

¢ 1 Unico grupo

La materia de Prdcticas Externas tiene 6 ECTS que se distribuyen en:

Con una matricula de entre 50-60 estudiantes, de modo que los estudiantes se dividen en:

51 profesores dirigen dichos alumnos. En el curso 2023-24 participan: 13 CU, 14 TU, 1 EXTERNO, 1 EMERITO, 4 COD/PPL, 5 AYUD, 9 PIF y 5 Asociados
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5.2. PERFIL BASICO DE OTROS RECURSOS DE APOYO A LA DOCENCIA NECESARIOS

El personal de apoyo de servicios generales y el personal administrativo y técnico de los Dptos. implicados en la
docencia del master son suficientes y adecuados y se detallan en los siguientes enlaces:

Enlace a la RPT del PTGAS (pags. 54 a 57):
https://recursoshumanos.unizar.es/sites/recursoshumanos/files/archivos/pas/rpt_pas/rpt_2020/rpt2020_mod6
_01-06-2023_web.pdf Relacién de Puestos de Trabajo del Personal Técnico, de Gestion y de Administracion y Servicios

5.3. PERFIL DE PROFESORADO Y PERSONAL DE APOYO NECESARIO Y NO DISPONIBLE Y PLAN DE
CONTRATACION

NO APLICA

6. RECURSOS PARA EL APRENDIZAJE: MATERIALES E INFRAESTRUCTURAS, PRACTICAS Y
SERVICIOS

6.1. RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

La Facultad de Veterinaria cuenta con todos los recursos materiales y servicios para garantizar la calidad de la
docencia. Para ser mas especificos esta cuenta con los siguientes recursos en relacién al grado en CTA:

-11 aulas (1674 puestos)

-1 aula de Posgrado (25 puestos)

-1 Salén de Actos (336 puestos)

-1 Sala de Grados (87 puestos)

-11 aulas para seminarios seminario (128 puestos)
- 1 Sala de Informatica Usuarios (19 puestos)

- 5 aulas de informatica (91 puestos)

--3 salas de estudio (219 puestos)

- 1 Biblioteca con hemeroteca (192 + 16 puestos)
- 13 laboratorios de practicas (760 m2 en total)

-Una Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, situada en un edificio de dos plantas, con una
superficie total de 961 m2, y que dispone de las siguientes instalaciones

e Planta de procesado de alimentos con las siguientes lineas de produccién: cérnicos, lacteos, enologia,
vegetales cuarta gama, panificacion y conservas.
e Laboratorios de Operaciones Basicas, analisis Fisico-Quimicos, analisis Microbioldgico, Analisis
Sensorial con sala de catas de 9 plazas y 4 laboratorios generales.

La Facultad de Veterinaria dispone de la conexion a Internet proporcionada por los servicios centrales de la
Universidad de Zaragoza, tanto en la forma tradicional de conexion por cable como mediante conexion por Red
Inaldmbrica (2 redes: wiuz y eudoram). El ambito de cobertura es total (dependencias administrativas, despachos,
aulas, bibliotecas, salas de estudio, laboratorios, etc.) y los destinatarios del servicio son tanto PDI como PAS y
Estudiantes.

Por otra parte, la Facultad de Veterinaria dispone de un portal Web especifico bajo el dominio
veterinaria.unizar.es. Este portal Web, de acceso publico, ofrece informacion actualizada sobre la estructura y
funcionamiento del Centro, asi como los titulos impartidos (grado, master, estudios propios y doctorado) y acceso
atodos los servicios del centro, investigacion, docencia e innovacion, recursos docentes, actividades y asociaciones
de estudiantes, etc. Ademas, el portal Web de la Facultad implementa e integra un entorno de gestion propio con
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un moédulo de administracion para todas las titulaciones impartidas en el centro que permite la gestion
documental, de comisiones de centro, gestion de aulas, programacion docente, alumnos, clases practicas y
examenes, etc.

6.2. PROCEDIMIENTO PARA LA GESTION DE LAS PRACTICAS EXTERNAS

Las practicas académicas externas estdn articuladas como materias optativas, ajustdandose a la normativa y
procedimientos de la Universidad de Zaragoza que se encuentran preparadas desde el punto de vista del
estudiante, del docente y de la entidad. Concretamente, para esta titulacion, se ha elaborado un manual de
practicas externas disponible para el profesorado y estudiantado en el que se establece el proceso de planificacion,
asignacion, realizacidn, supervision y evaluaciéon de las prdcticas académicas externas. Dicho manual esta
disponible en: https://veterinaria.unizar.es/academico/practicas-externas-grado-cta. Con ello, se garantiza el
caracter formativo de las practicas externas y que las condiciones de realizacidn por parte del estudiantado sean
las adecuadas para su formacién.

En la siguiente tabla se muestran los centros de practicas, nimero de plazas disponibles y nimero de tutores por

2]
centro en los que se cursaron Practicas externas en curso 2024-25. <
>
c
ke
®
Empresa Tutores en la empresa Plazas ofertadas =
£
(S
AVES NOBLES Y DERIVADOS 1 1 2
@
]
BODEGA FAMILIA NAVASCUES SL 1 1 g
.\8.-
BUDENHEIM IBERICA SLU 1 1 £
©
C
CARRERAS GRUPO LOGISTICO SA 1 1 -‘-(:
3
Celignis Analytical 1 1 %
g
CENTRO DE INVESTIGACION Y TECNOLOGIA 3 3 o
AGROALIMENTARIA DE ARAGON S,
i)
5
COBRIAL LABORATORIOS, S.L. 1 1 E
a
(o]
COLECTIVIDADES Y RESTAURANTES DE ARAGON Y 1 1 2’
RIOJA, S.L. 3
©
S
COMITE ARAGONES DE AGRICULTURA 1 1 B
ECOLOGICA 3
Q
CORPORACION ALIMENTARIA GUISSONA S.A 2 2 g
=
CORPORACION CHOCOLATES LACASA 2 2 E
2
CUARTE, S.L. 1 1 2
2
EL PEQUENO MOLINO SA 1 1 '
&
ESTACION EXPERIMENTAL DE AULA DEI (CSIC) 1 2 é
O
<
FRIESLANDCAMPINA IBERIA SL 1 1 &
2
Gardeniers S.L 1 2 S
S
GOBIERNO DE ARAGON 1 1 8
&
HARINERA DEL MAR S.XXI S.L.U 1 1 Z
[
O




https://empleo.unizar.es/estudiantes/practicas-de-estudiante

https://empleo.unizar.es/todo-para-profesores

https://empleo.unizar.es/todo-para-empresas

https://veterinaria.unizar.es/academico/practicas-externas-grado-cta.
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Innoflower, S.L. 1 1
INNOVA OBRADOR, S.L. 1 1
JAMCAL ALIMENTACION S.A.U 1 1
JAMONES E VELAZQUEZ SA 1 1
JAMONES SIERRA PALOMERA SL 1 1
JORGE SOL, S.L. 1 1
LA DEVANADERA RURALES 1 1
LABORATORIOS SAYCI, SL 1 2
Mercazaragoza S. A. 1 4
Mountain Cherry S.L. 1 1
NOVAPAN S.L. 2 2
Pastesana 2000 S.L. 1 1
PRODUCTOS ARTESANOS ALMENAR, S.L. 1 1
QUALITAS MANAGEMENT, S.L. 1 1
QUESOS LA PARDINA, S.L. 1 3
RIVASAM INTERCONTINENTAL, S.A. 1 1
SA ALIMENTARIA ARAGONESA 1 1
SEGAL FOOD SAFETY SL 1 2
SOCIEDAD COOPERATIVA GANADERA DE CASPE 1 1
TEREOS STARCH&SWEETENERS IBERIA, S.A.U. 1 4
VILLA CORONA SA 1 3
ZEULAB, SL 1 1

6.3. PREVISION DE DOTACION DE RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

NO APLICA
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7. CALENDARIO DE IMPLANTACION

7.1. CRONOGRAMA DE IMPLANTACION DE LA MODIFICACION DEL TiTULO

CURSO DE INICIO 2026-27
ESTUDIOS DE GRADO
IMPLANTACION MODIFICACION GRADO TITULACION QUE SE MODIFICA
CURSO 1 20 3 4 1¢ 20 3 4
2026/2027 1@ 20 3¢e 4 1@ 22 32 4°

7.2. PROCEDIMIENTO DE ADAPTACION

NO APLICA

7.3. ENSENANZAS QUE SE EXTINGUEN
NO APLICA

8. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

8.1. SISTEMA INTERNO DE GARANTIA DE LA CALIDAD

El funcionamiento del Sistema Interno de Garantia de la Calidad se basa en una serie de érganos y mecanismos de

coordinacién, evaluacion y mejora continua de los estudios, previstos en la normativa de calidad de las titulaciones
de la Universidad de Zaragoza.

8.2. MEDIOS PARA LA INFORMACION PUBLICA

La Universidad de Zaragoza cuenta con una Instruccidn técnica sobre la informacién publica de las titulaciones

oficiales en la que se establece la forma en que la Universidad efectta la publicacion y revision de informacién sobre
sus estudios oficiales para los distintos grupos de interés, asi como los responsables y los agentes de los procesos
internos necesarios para que toda la informacién académica esté disponible en la web de estudios (principal
plataforma de publicacién de informacidn de los titulos oficiales).

Por otra parte, la universidad pone a disposicidon de cada estudiante tanto una cuenta de correo personal, como una
cuenta de acceso a la plataforma de Anillo Digital Docente mediante la que puede comunicarse con todo el sistema
administrativo de la entidad y con el equipo docente de cada titulacidn.

Adicionalmente, en la web de la Facultad de Veterinaria (https://veterinaria.unizar.es/), se ofrece informacién
especifica y actualizada en relacion al grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
(https://veterinaria.unizar.es/academico/plan-estudios-grado-cta), que incluye informacién acerca del Plan de
Estudios, Informacién sobre la titulacién y asignaturas, programacion docente y de examenes, y sistemas de garantia
de la calidad. La pagina web de la Facultad también incluye informacién acerca de movilidad, innovacién docente,
proyeccién social, instalaciones etc.
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https://inspecciongeneral.unizar.es/calidad-y-mejora/calidad-de-las-titulaciones

https://inspecciongeneral.unizar.es/calidad-y-mejora/calidad-de-las-titulaciones

https://estudios.unizar.es/pdf/procedimientos/it002.pdf

https://estudios.unizar.es/pdf/procedimientos/it002.pdf

https://estudios.unizar.es/

https://sicuz.unizar.es/correo-y-colaboracion/correo-electronico/correo-electronico-inicio

https://add.unizar.es/add/campusvirtual/cursos-moodle-oficial-unizar

https://veterinaria.unizar.es/

https://veterinaria.unizar.es/academico/plan-estudios-grado-cta
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