25218 RESOLUCION de 10 de noviembre de 1997, de la Universidad de Salamanca, por la que se publica el plan de estudios de Ingeniero Téenico Agricola, especialidad en Industrias
Agrarias y Alimentarias, de la Escuela Universitaria Politécnica de Zamora, de esta Universidad.

Aprobado por la Universidad de Salamanca el plan de estudios de Ingeniero Técnico Agricola, especialidad en Industrias Agrarias y Alimentarias, de conformidad con lo dispuesto en los
articulos 24.4.b y 20 de la Ley 11/1983, de 26 de agosto, de Reforma Universitaria, y homologado por acuerdo de 18 de septiembre de 1997 de la Comisién Académica del Consejo de Universidades,

a los efectos de lo dispuesto en el articulo 10.2 del Real Decreto 1497/1987, de 27 de noviembre,
Este Rectorado ha resuelto su publicacion en el «Boletin Oficial del Estado» conforme figura en el anexo.

Salamanca, 10 de noviembre de 1997.—El Rector, Ignacio Berdugo G6mez de la Torre.

UNIVERSIDAD DE SALAMANCA

PLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE AL TiTULO DE INGENIERIA TECNICA AGRiCOLA

Especialidad, INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS

t
‘ : ' Asignaturas en las que Ia : v
{* |>=| Denominacién |' Universidad,organiza/ Créditos , ,
| anuales . Breve descripcién del Vinculacién a areas
‘\ diversifica la materia Tes- | Pric. contenido de conocimiento
‘ troncal Totales | ricos | ticos
.-~ o e Sy —
“Edafologia y Quimica Agricola”
i 1 1 CIENCIAS DEL MEDIO BIOLOGIA Y 12 6 6 Biologia Vegetal y animal. Microbiologia. “Produccién vegetal”  “Produccion Animal”
| NATURAL MICROBIOLOG{A (zT Técnicas microbiolégicas. Edafologia y “Microbiologia” * Tecnologia de Alimentos'
E . . Climatologfa. “Biologia Animal” ‘*Biologia Vegetal”
“Edafologia y Quimica Agricola” *Produccién Vegetal”

1 3 | CIENCIAY TECNOLOGIA DEL MEDIO 6 3 3 Ecologia. Estudio del Impacto Ambiental; “Ingenieria Agroforestal” “Ecologia”
TECNOLOGIA DEL AMBIENTE (6T) evaluacion y correccién. “Biologia Vegetal” “Tecnologias del Medio Ambiente”
MEDIO AMBIENTE

3 ECONOMIA APLICADA 45 3 1,5 | Principios dc economia general y aplicada “Economia” “Sociologia y Politica Agraria™
al sector. Valoracion. *“Organizacién de Empresas”
1 ECONOMIA “Comercializacion ¢ Investigacién de Mercados™
: Economia y organizacién empresarial, “Economia Aplicada” “Economia Financiera y Contabilidad”
2 GESTION EMPRESARIAL 4,5 3 1,5 ] Organi-zacién, control y mejora de la
produccién
*, i6 fi ierfa”

1 | 1 | EXPRESIONGRAFICAY | CARTOGRAFiA Y 6 3 | 3 | Técnicas de reprsentacién. ngenits Aamafaata g Canogrifica”
CARTOGRAFIA TOPOGRAF{A Topografia. Fotogrametria y Cartografia. “Geodésica y Fologrametria”
FUNDAMENTOS FISICOS 1,5 Mecinica Electricidad. Termodindmica y “Fisica Aplicada” *“Electromagnetismo”

1 1 DE LA INGENIERIA Fistca (6T+1,5A) 4 3,5 | Mecénica de Fluidos. “Fisica de la Materia Condensada” “Fisica Tedrica™
FUNDAMENTOS 12 6 6 Algebra lineal. Calculo infinitesimal. “Matemitica Aplicada”

1 1 MATEMATICOS MATEMATICA APLICADA (12T) Integracion. E diferencial “Estadistica e Investigacion Operativa”

DE LA INGENIERIA Métodos numéricos Estadistica. .
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Asignaturas en las que la Créditos ~
|ciclo|cuse] Denominacién _ Universidad, organiza/ anuales Breve descripcion del Vinculacién a dreas
‘ diversifica la materia . Tes | Pric- contenido de conocimiento
troncal Totales | ricos | ficos | _ ~ .
} “Edafologia y Quimica Agricola”
1 1 FUNDAMENTOS QUIMICA 12 9 3 Quimica general. Analisis Instrumental. “Ingenieria Quimica” “Quimica Orgénica”
’ QU(MICOS’DE LA Quimica orginica. Bioquimica. “Quimica Inorginics” “Quimica Analitica”™
INGENIERIA “Quimica Fisica” “Bioquimica y Biologia Molecular
H 2 CONSTRUCCIONES 4.5 3 1,5 | Electrotécnia. Calculo de Estructuras
E INSTALACIONES y Construccién. “Ingenieria Agroforestal” * Ingenieria de la Construccion™
1 INGENIER{A DEL “Mecinica del Medio Continuo y Teoria de Estructuras”
: “Ingenieria Eléctrica” * Ingenieria Mecdnica™ o
2 | MEDIO RURAL CALORY FRIO INDUSTRIAL [4,5T+1,5A 3 3 | Motores y Méaquinas. Termotecnia * Méquinas y Motores Térmicos™
2 . . . OPERACIONES BASICAS 9 6 3 Tecnologia de los procesos de preparacion.
OPERACIONES BASICAS transformacion, conservacion, “Ingenicria Quimica”™
1 Y TECNOLOGIA DE almacenamiento, transporte y distribucion de “Tecnologia de Alimentos”
alimentos.
LOS ALIMENTOS “Nutriciéon y Bromatologia™
2 INSTRUMENTACION Y 4,5 3 1,5 | Instrumentaci6n y control de procesos en las “Quimica Analitica”
CONTROL DE PROCESOS (12T+1,5A) industrias agrarias y alimentarias. :
“Economia, Sociologia y Politica Agraria” * Ingenieria
1 3 | PROYECTOS, OFICINA TECNICA 6 3 3 Metodologia, Organizacién y Agroforestal” “Proyectos de la Ingenieria”
(6T gestion de proyectos. “Ingenieria de 1a Construccion.
1 2 | TECNOLOGIA DE LA TECNOLOG{A DE LA 9 6 3 Bases de la produccion vegetal. Sistemas “Edafologia'y Quifnica Agricola” “Produccién vegetal”
PRODUCCION VEGETAL PRODUCCION VEGETAL [C2¥] de produccion. Proteccion de cultivos “Biologia vegetal”  “Genética.”
T T e e e et

9¢8vE

Denominacién Créditos anuales Breve descripcién Vinculacién a areas
Totales [Tedrics | Pricticos del contenido de_conocimiento
“ 1 ] DIBUJO TECNICO 6 3 3 Dibujo técnico. Normalizacion. “Expresion Gréfica en la Ingenieria”
“ 1 3 INFORMATICA 45 1,5 3 Informitica Bésica. Aplicaciones, “Lenguajes y Sistemas Informaticos™
Il 1 2 RESISTENCIA DE MATERIALES 4,5 1.5 3 Resistencia de materiales. Estructuras metélicas y de “Mecdnica del Medio Continuo y T* de Estructuras”
hormigén. :
Distribucién y utilizacién de la electricidad en las industrias
1 2 ELECTRICIDAD INDUSTRIAL 4,5 3 1,5 agrarias y alimentarias. “Ingenieria Eléctrica™
1] 2 PRODUCCION ANIMAL 6 4,5 1,5 'T'ecnologiu de la produccion animal. Varicdad animal “Produccion Amimal” “Biologia Animal” “Genética”
" { 1 NUTR]CION 4,5 3 1,5 Nutrientes. Necesidades Nutricionales. Dieta y equilibrio “Nutricién y Bromatologia™
alimentario l
Alimentos. Componentes de los alimentos.Quimicay
1 2 BROMATOLOGIA 45 4,5 0 Bioquimica de los alimentos, Aditivos alimentarios. Grupos de “Nutricién y Bromatologia®™
alimentos
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O | Caree Denominacién Créditos anuales Breve descripcién Vinculacion a areas
Totales fledrics | Précticos del conterido de_conocimiento
- ) ) ) Composicén y evolucién del vino. Tecnoloia dela “Tecnologia de los alimentos™
1 2 ENOLOG{A BASICA 45 3 1.5 vinificacién. Fundamentos de la Ingenieria Enolégica “Nutricién y Bromatologia™
INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS “Tecnologia de los pr de 1a industrial de derivados de “Tecnologia de los Alimentos”
! 3 CEREALISTAS Y EXTRACTIVAS 6 3 3 cereales y extractivas. Instalaciones. Normativa. “Ingenieria Agroforestal” “Ingenieria Quimica”
INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS Tecnologias para la obtencion de productos lactcos y de "“Tecnologia de los Alimentos” “Ingenieria
1 3 LACTEAS Y DE FERMENTACION 6 .3 3 los procesos de fermentacion. Instalaciones. Normativa, Agroforestal” “M4quinas y Motores Térmicos”
“Ingenieria Quimica”
INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS Tecnologfas de aplicacion en las industrias ckmicas. “Tecnologia de los Alimentos™
1 3 CARNICAS 6 3 3 Instalaciones. Normativa. “Ingenieria Agroforestal” “Ingenieria Quimica™
I INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS Tecnologias para Ia conservacion de productos agrarics y “Tecnalogia de los Alimentos- “Ingenieria Agroforestal™
1 3 CONSERVERAS 6 3 3 alimentarios. Instalaciones, Normativa. “Méquinas y Motores Témmicos” “Ingenieria Quimica™
Gestion de la calidad en la industria agroalimentaria. “Tecnologia de los Alimentos™ “Ingenieria
1 3 GESTION DE LA CALIDAD 45 3 15 Normalizacion. Certificacion. Marcas y Sellos de calidad Agroforestal” “Ingenieria de los Procesos de
Fabricacién”
Toxicidad natural. Toxicidad no nalural. Aditivos “Nutricién y Bromatologfa™
t 3 SEGURIDAD ALIMENTARIA 6 45 1,5 alimentarios, Enfermedades microbianas transmitidas por Microbiotogia “ “Tecniologia de los alimentos”
alimentos. Andlisis de riesgos y control de puntos criticos.
Reglamentacion
1 2 MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL 4,5 3 1,5 Biotecnologia de los microorganismos. Microorganismos “Microbiologia™
alterantes y patdgenos. Alimentos transgénicos. “Genética”
1 3 PROYECTO FIN DE CARRERA 3 .- 3 Elaboracion de un proyecto/lrabnjoﬁn de Carrera Todas las areas con docencia en los estudios. "

Créditos anuales
Denominacién Breve descripcion del contenido . ‘2 < P
Vinculacion a areas de conocimiento
Totsles | Tedncos | Prictico
s
| ’gé(:lgM 1{\0 ls)E LA CONGELACION 4,5 3 1.5 Tc':cnologla de los Procesos de ocimdo yehcién de “’I'ecnologi de los alimentos™ “lngeni agroforestal”
LI alimentos ’ “Maiquinas y motores térmicos”
. - “Nutricion y Bromatologia”

HIDRAULICA Y RIEGOS 4,5 3 15 Neccl[dades de agua para riego. Riego localizado, por “Ingenieria agroforestal”

aspersion, ) ) “Ingenieria de la construccién™

superficial y otros sistemas de riego. drenaje agricola.
MECANIZACION AGRARIA 45 3 1,5 Mecanizacion agraria y agropecuaria, “Ingenieria agroforestal™

- “Ingenieria Mecisica”
ACUICULTURA 4,5 3 1.5 Tecnologia de la produccion de peces, crusticeos y moluscos. “Produccion animal” “Ingenieria agroforestal”

- “Tecnologia de los alimentos”
HORTOFRUTICULTURA 45 3 1,5 Tecnologia de la produccién horticola y fruticola, “Produccion vegetsal" “Ingenieria agroforestal”

“Tecnologia de los alimentos”

CULTIVOS HERBACEOS 45 3 1,5 Culli)/os herbdceos extensivos ¢ intensivos. Plantas indusiriales, *“Produccion vegelﬁnl“ “Ingenieria agroforestal™

forrajeras y pratenses. “Tecnologia de los alimentos™ “Biologia Vegetal”
QUIMICA AGRICOLA 45 3 1,5 Productos fitosanitarios, zoosanitarios y abonos. Anélisis ds “ﬁafologia y Quimica agricola.” “Ingenieria Quimica™

suelos, aguas y plantas. “Tecnologia de los alimentos” “Quimica Inorgénica”
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Denominacién

Créditos anuales

Toteles

Breve descripcién del contenido

Vinculacion a dreas de conocimiento

Acidez y pH del vino. Fenomenos de dxido-reduccion.

“Nutricién y Bromatologia

QUIMICA ENOLOGICA 4,5 3 1,5 “Tecnologia de los alimentos”
Fenémenos coloidales. Quimica de Ia crianza. “Quimica analitica”
Estructura y maduracién de fa unva. Fermentaciones y “Microbiologia”
BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA 4,5 .3 15 vinificacién. Levaduras y Fermantacion alcohélica. Bacterias “Nutricién y Bromatologia”
ENOLOGICAS ) licticas y fermantacién maloléctica . Otras fermentaciones. “Biogquimica y Biologia Molecular”
Bacterias acéticas .
. Andlisis y contro fisico y quimico. Andlisis enzimético, Anélisis “Microbiologgia™
ANALISIS Y CONTROL DE VINOS 4,5 1,5 3 automatizado. Andlisis y controf microbiologicos.l Anilisis “Nutricién y Bromatologfa” “Quimica analitica™
sensorial . “Tecnologia de los alimentos™
- 7| Tratamientos prefermentativos. Materiales y miquinas. Locale “Ingenicria Quimica™
INGENIERIA ENOLOGICA 4,5 3 1,5 | para la industria vinicola. Aprovechamientos de subproduclos de

la vinificacion. Costes y comercializacion
RIS
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ESTRUCTURA GENERAL Y ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS
UNIVERSIDAD: SALAMANCA

1. FLAN DE ESTUDIOS CONDUCENTE A LA OBTENCION DEL TITULO OFICIAL DE
INGENIERO TECNICO AGRICOLA _
Especialidad, INDUSTRIAS AGRARIAS Y ALIMENTARIAS

2. ENSENANZAS DE PRIMER CICLO

3. CENTRO UNIVERSITARIO RESPONSABLE DE LA ORGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS:
ESCUELA UNIVERSITARIA POLITECNICA DE ZAMORA

4. CARGA LECTIVA LOCAL 225 CREDITOS

DISTRIBUCION DE LOS CREDITOS

il. CRGANIZACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

r=°"’“°-= " CURSO TERIAS MATERIAS MATERIAS CREDITOS DE | TRABAJD
TRONCALES | OBLIGATORIAS |  OPTATIVAS LIBRE MNDE | 1oraLes
CONFIGURACION CARRERA
r X 13 - 10, 7
1CKCLO 2 i X] 23 - 9 (i
3 165 345 18 3 3 7
Totales 103,5 k] 18 23 3 225

1. La Universigiad debera referirse necesariamente a los siguiantes extremos:

a) Régimen de acceso al 2.° ciclo. Aplicable solo al caso de enseflanzas de 2.° ciclo 0 al 2.°

ciclo da ensehanzas de 1.2y 2.° ciclo, teniendo en cuenta lo dispuesto en los articulos 5.°
y 8.° 2 del R.D. 1497/87,

b) Determinacion, en su caso, de la ordenacion temporal en el aprendizaje, fijando secuen-
cias entra materias o asignaturas o entre conjuntos da ellas (articulo 9., 1. R.D. 1497/87).

¢) Periodo de escolaridad minimo, en su caso (articulo 95 2,4° RD. 1497/87).

d) En sucaso, mecanismas de convalidacion y/o adaptacion al nuevo plan de estudios para
los alumnos gue vinieran cursando el plan antiguo (articuio 11 R.D. 1497/87).

2. Cuadro de asignacion de la docencia de las materias troncales a areas de conocimiento. Se
cumplimentara en el supuesto a) de la Nota (5) del Anexo 2-A.

3. LaUniversidad podra ahadir las aclaraciones que estime oportunas para acreditar el ajuste
wmdemm.mmswnbmmmmemmmmwmulodequo
utata(onupodal.mloquesoreﬂonalahcorponcionumismodclumatenasy
wmmmnmymmmdMymmeonodmhnmmnMoananb
dlspum«tdlohon.D.).asloomoespcclﬂwcualqulordaduonocﬂmbwbre!aomaniza-
cbndomphndeunﬂbsqmcﬁmonm.&mdomum”mdﬂcacmeam
constituyen objeto de homologacién por el Consejo de Universidades.

S SE EXIGE TRABAJO O PROYECTO FIN DE CARRERA. ST

6. SI SE OTORGAN, POR EQUIVALENCIA, CREDITOS A:
SI PRACTICAS DE EMPRESAS, INSTITUCIONES PUBLICAS O PRIVADAS. ETC.
SI TRABAJOS ACADEMICAMENTE DIRIGIDOS E INTEGRADOS EN EL PLAN DE ESTUDIOS

SI ESTUDIOS REALIZADOS EN EL MARCO DE CONVENIOS INTERNACIONALES SUSCRITOS POR LA UNIVERSIDAD
ST oTRAS ACTIVIDADES

- EXPRESION, EN SU CASO, DE LOS CREDITOS OTORGADOS : 12 CREDITOS
- EXPRESION DEL REFERENTE DE LA EQUIVALENCIA LIBRE CONFIGURACION
PRACTICAS DE EMPRESAS: 20 h. Iaborales = 1 crédito (1x20)

7. ANOS ACADEMICOS EN QUE SE ESTRUCTURA EL FLAN, POR CICLOS

PRERREQUISITOS O INCOMPATIBILIDADES

1. b) Prerrequisitos: El Proyecto Fin de Carrera se realizarh una vez aprobadas todas las
asignaturas del Plan de Estudios

1*cicLo 3 aRos
L DISTRIBUCION DE LA CARGA LECTIVA GLOBAL POR ARG ACADEMICO
"ANO ACADEMICO TOTAL TEGRICOS PRACTICOS
1 . 7 4% 34
<> 7s 4 %
> 7s a“s s
.
/ Total 228 128,5 96,5
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En Estos estudios se configuran dos intensificaciones por medio de asignaturas optativas que se
citrsarén en tercero v que estén organizadas en dos bloques. El alumno tiene que elegir uno de los
dos bloques y cursar 18 créditos con las asignaturas que se oferten:

1° Bloque: General

TENOLOGA DELA (DNGELACION DR .
ALIMENT(S

HIDRAULICA Y RIECOS

MECANIZACION AGRARIA

ACUICULTURA

HORTOFRUTICULTURA

CULTIVCS HERBACEDS

QUIMICA AGRICOLA

2* Bloque: Enologia

QUIMICA ENOLOGICA

BIOQUIMICA Y MICROBIOLOGIA ENOLOGICAS
ANALISIS ¥ CONTROL DE VINGS

INGENTERIA ENOLOGICA




