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FICHAS DE PLANIFICACION DOCENTE DE LAS ASIGNATURAS

PRIMER CURSO

MATEMATICAS I

Guia Académica 2018-2019
Universidad de Salamanca

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108700 Plan 2017 ECTS 6
Cardcter Basica Curso 2 Periodicidad 12 Semestre
Area Matematica Aplicada
Departamento Matemadtica Aplicada

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador Higinio Ramos Calle |Grup0 /s |2
Departamento Matematica Aplicada

Area Matematica Aplicada

Centro E.P.S de Zamora

Despacho 217 edificio Politécnico

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web http://www.usal.es/~dmazamora/

E-mail higra@usal.es Teléfono 980 545 000 Ext 3639

Profesor Coordinador

Cesdreo Lorenzo Gonzalez Grupo / s |

Departamento Matematica Aplicada
Area Matematica Aplicada
Centro E.P.S. de Zamora
Despacho N2 215,Edificio Politécnico

Horario de tutorias

Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail

cesareo@usal.es |Te|éfono |980 545 000 Ext 3741
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Profesor Coordinador Manuel Dominguez Valverde |Grupos |1
Departamento Matematica Aplicada

Area Matematica Aplicada

Centro EPS de Zamora

Despacho 211 (Edificio Politécnica)

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/Politécnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail mdv@usal.es [Teléfono  [980 545000 Ext.3740

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Bloque formativo al que pertenece la materia

La asignatura pertenece al bloque de Fundamentos Cientificos. Como su nombre indica, esta vinculada a lo
qgue podriamos llamar asignaturas basicas, que dentro del primer curso son las Matematicas | y Matematicas
Il

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Aportar los fundamentos matemadticos basicos del Cdlculo Infinitesimal y del Calculo Numérico, que
complementan y amplian los conocimientos que poseian de las ensefianzas previas.

Hacer constar, mediante ejemplos practicos, la presencia de estos contenidos en la Ingenieria y por lo tanto,
la repercusién de un buen manejo y comprensién de los mismos para su utilizacién para su futura labor
profesional.

Introducir al alumno en algunas de las herramientas mas utilizadas para resolver numéricamente muchos de
los problemas planteados durante el curso y que también surgirdn en otras asignaturas

Perfil profesional.

El seguimiento correcto de esta asignatura permitira alcanzar al alumnado una formacién matematica bdsica
de indudable interés para su ejercicio profesional desde el punto de vista instrumental.

3.- Recomendaciones previas

Aunque en muchos casos la asignatura es auto-contenida, es evidente que son necesarios los conocimientos
basicos adquiridos en la etapa del Bachillerato. Se necesitan por tanto, conocimientos bdsicos de Calculo en una
variable. Las posibles deficiencias que el alumnado posea en su formacion inicial (a nivel de Bachillerato) se
resolveran mediante programas individualizados a través de las tutorias. Es aconsejable la realizacion de una
prueba inicial que marcara las diferentes necesidades de los alumnos y servird para disefiar inicialmente la
accién tutorial.

4.- Objetivos de la asignatura

- Modelizar situaciones sencillas y aplicar las técnicas adecuadas para la solucidn del problema planteado
- Comprender la utilidad de las diferentes técnicas introducidas para resolver problemas reales.
- Interpretar las soluciones en términos matematicos en el contexto del problema real planteado

BLOQUE |. FUNCIONES REALES. LIMITES Y CONTINUIDAD
TEMA 1.- Introducciéon. Numeros complejos. Funciones reales de una variable. Dominio, recorrido y grafo de

una funcién.

TEMA 2.- Sucesiones y series numéricas.

TEMA 3.- Concepto de limite. Teoremas fundamentales sobre los limites.

TEMA 4.- Continuidad. Teoremas sobre funciones continuas. Continuidad uniforme.
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BLOQUE II. CALCULO DIFERENCIAL
TEMA 5.- Derivada y diferencial en un punto. Propiedades de la derivada. Derivada de la funcidn compuesta: la

regla de la cadena. Derivadas sucesivas. Teorema del valor medio y aplicaciones.

TEMA 6.- Aplicaciones de la derivada: Optimizacidn.

TEMA 7.- Derivacidn numérica.

BLOQUE IIl: CALCULO INTEGRAL

TEMA 8.- Introduccion. Célculo de primitivas.

TEMA 9.- La integral de Riemann. Definiciones. Propiedades basicas. Promedio integral. Teorema del valor

medio. Teorema fundamental del calculo. Integrales impropias.

TEMA 10.- Aplicaciones del cdlculo integral: dreas, longitudes, volimenes.
TEMA 11.- Integracidon numérica.

BLOQUE IV. AJUSTE DE CURVAS

TEMA 12.- Series de Taylor y calculo de los valores de una funcién.

TEMA 13.- Series de potencias.

TEMA 14.- Aproximacion de Fourier.

TEMA 15.- Interpolacién: Lagrange, Newton.
BLOQUE V. CALCULO EN VARIAS VARIABLES
TEMA 16.- Funciones de varias variables. Limites y continuidad.

TEMA 17.- Derivadas parciales y derivadas direccionales. La diferencial. Gradiente y plano tangente.

TEMA 18.- Integracién multiple. Integrales dobles.

Béasicas/Generales.
CB1.Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan plantearse en la Ingenieria.

Especificas.
CE.1 Aptitud para aplicar los conocimientos sobre: cdlculo diferencial e integral, ecuaciones diferenciales,
métodos numeéricos, algoritmica numérica.

Transversales.

CT1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
que parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien
se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican
conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio.

CT2. Los estudiantes seran capaces de aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional desarrollando las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y
defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

7.- Metodologias docentes

La metodologia a seguir cubre diferentes apartados. Por un lado se expondran brevemente los fundamentos
tedricos necesarios para entender las técnicas matematicas que se han de emplear posteriormente en la
resolucion de problemas.

La resolucién de problemas reales exigira la utilizacion de software matematico especifico (Mathematica).

Todo el material didactico necesario se pondra a disposicion de los alumnos a través de la pagina web de la
asignatura.

Los libros basicos que los alumnos han de utilizar estan a su disposicidn en la Biblioteca del Campus.

Para fomentar el trabajo en equipo, la realizacién de los trabajos se llevard a cabo en grupos de hasta 3
alumnos.
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas slrg?;cizi por el Horas de
trabajo HORAS TOTALES
Horas Horas no .
presenciales. | presenciales. autonomo
Sesiones magistrales 18 18
- Enaula 22 22
- En el laboratorio
Practicas - Enaulade 6 6
informatica
- De campo
- De visualizacién (visu)
Seminarios 2 5 7
Exposiciones y debates
Tutorias 4 5 9
Actividades de seguimiento online 2 10 12
Preparacién de trabajos 1 20 21
Otras actividades (estudio auténomo) 50 50
Examenes 5 5
TOTAL 57 3 90 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

1. J. Burgos, Cdlculo Infinitesimal de una variable.
2. S.C.Chapra, R. P. Canale, Métodos Numéricos para Ingenieros. McGraw-Hill, 52 Edicién, 2007.

3. G. Rodriguez Sanchez, Cdlculo I. Teoria y Problemas de Andlisis Matemdtico en una variable.

Editorial Clagsa.
4. A. Garcia, et al. Calculo Il. Teoria y Problemas de funciones de varias variables. Ed. Clagsa.

Otras referencias bibliograficas, electrdnicas o cualquier otro tipo de recurso.

La bibliografia y enlaces de Internet Utiles se comentaran en detalle a lo largo del curso con otros contenidos
de interés por su caracter clasico, novedoso, su aportacién en las aplicaciones, etc.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

Los procedimientos de evaluacién miden la consecucion de los objetivos de la asignatura. Ademas de los
trabajos presentados por los alumnos sobre algunos aspectos tedricos y practicos relacionados con la
asignatura, se valorara el resultado de los exdmenes presenciales cuyo formato se detalla mas abajo.

Criterios de evaluacién

Valorar las técnicas exactas y aproximadas adecuadas para resolver los problemas planteados.
Valorar claridad y rigor de argumentaciones empleadas.

Se valorardn participacion activa en el aula y la asistencia a las actividades complementarias.

Instrumentos de evaluacion
En la evaluacién de las competencias adquiridas, ademas de los trabajos presentados por los alumnos sobre
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aspectos tedricos y practicos relacionados con la materia, se evaluara el resultado de pruebas escritas de
cardcter tedrico-practico, asi como los trabajos entregados. El peso sobre la calificacién global de cada uno
de los instrumentos de evaluacién sera:

Examen de conocimientos generales 60-80 %.
Trabajos practicos dirigidos 10-30 %.
Tutorias personalizadas 0-10%.

Recomendaciones para la evaluacién.

Realizar durante las horas de trabajo auténomo de los alumnos las actividades sugeridas por el profesor en
el aula.

Asistir a clase y utilizar las tutorias es una actividad fundamental para el correcto seguimiento de la
asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.

Asistir a una tutoria personalizada con el profesor de la asignatura para aquellos alumnos que no superen la
asignatura. En dicha tutoria se realizard una programacién de las actividades del alumno para alcanzar las
competencias de esta asignatura.
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FISICA 1

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108701 Plan 2017 ECTS 6
Cardcter Basica Curso 2 Periodicidad 12 Semestre
Area Fisica Aplicada
Departamento Fisica Aplicada

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Felicisimo Garcia Martin |Grup0 /s | 1
Departamento Fisica Aplicada

Area Fisica Aplicada

Centro E. Politécnica Superior de Zamora

Despacho 219 Ed. Politécnica

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/Politécnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail fgm@usal.es Teléfono 1980 545 000 Ext. 3661
Profesor Francisco Ordad Oviedo |Grup0 /s | 1
Departamento Fisica Aplicada

Area Fisica Aplicada

Centro E.P.S. Zamora

Despacho 221 Edificio Politécnico

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail ordad@usal.es Teléfono 980 545 000 Ext. 3638
Profesor Coordinador Oscar Zurrén Cifuentes |Grup0 /s | 1
Departamento Fisica Aplicada

Area Fisica Aplicada

Centro E.P.S. Zamora

Despacho 223 Edificio Politécnico

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail ozurronci@usal.es |Te|éfono |980 545 000 Ext. 3638
Profesor Coordinador José Luis Prieto Calderdn |Grup0 /s |
Departamento Fisica Aplicada

Area Fisica Aplicada

Centro E. Politécnica Superior de Zamora

Despacho 219 Ed. Politécnica

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/Politécnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail joseluis.prieto@usal.es |Te|éfono |980 545 000 Ext. 3638

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia
Fundamentos Cientificos. En la memoria de grado figura con las materias Matematica Aplicada y Fisica
Aplicada.
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Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Esta asignatura cumple un doble servicio. Por un lado proporciona al alumnado los recursos necesarios para
el seguimiento de otras materias mas especificas de la carrera y por otro fomenta la capacidad de
abstraccidn, rigor, andlisis y estudio de otras asignaturas. El objetivo principal de la asignatura es consolidar,
homogeneizar y ampliar la formacién fisica del alumnado.

Perfil profesional.

El seguimiento correcto de esta asignatura permitird alcanzar al alumnado una formacién fisica basica de
indudable interés para su ejercicio profesional desde el punto de vista instrumental.Bloque formativo al que
pertenece la materia

3.- Recomendaciones previas

‘ Conocimientos fisicos y matematicos adquiridos en la Ensefianza Secundaria.

4.- Objetivos de la asignatura

OBJETIVOS GENERALES:

- Modelizar situaciones sencillas y aplicar las técnicas adecuadas para la solucion del problema planteado
- Utilizar técnicas de calculo vectorial.

- Interpretar las soluciones en términos fisicos en el contexto del problema real planteado.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Resolver problemas basicos de mecanica.

- Conocimiento de los fundamentos tedricos y principios bdsicos de Mecanica de fluidos.

- Resolver problemas de ciclos termodindmicos basicos.

Magnitudes. Teoria de errores. Vectores. Vectores deslizantes. Campos escalares y vectoriales. Divergencia
de un vector. Rotacional de un vector. Campo newtoniano. Movimiento de un punto. Movimiento relativo.
Composicion de aceleraciones: Teorema de Coriolis. Concepto estdtico de fuerza. Estatica de los sistemas de
puntos. Estatica de los sistemas rigidos. Rozamiento. Principios fundamentales de la dindamica. Sistemas
inerciales. Energia mecdnica: su conservacién. Momento angular. Momento de inercia. Campo gravitatorio.
Movimiento de planetas y satélites. Elasticidad. Colisiones. Movimiento armdnico simple. Algunos movimientos
armonicos simples. Composicion de movimientos armédnicos perpendiculares.  Oscilaciones forzadas.
Resonancia mecdanica. Movimiento ondulatorio armdnico. Tipos de ondas mecanicas. Energia e intensidad de
las ondas armdnicas. Principio de Huygens. Ondas estacionarias. Fluidos. Ecuaciéon funda- mental de la
hidrostatica. Tensidn superficial. Capilaridad: Ley de Jurin. Ecuacidon de continuidad. Teorema de Bernouilli.
Viscosidad. Teorema de Poiseuille. Régimen laminar y turbulento. Calor. Calor especifico de un cuerpo.
Humedad. Transmisién del calor. Dilatacion térmica. Gas ideal. Primer principio de la termodinamica. Calculo
cinético de la presién. Capacidad calorifica de un gas ideal. Procesos reversibles e irreversibles. Ciclo de Carnot.
Ciclo de Carnot. Segundo principio de la Termodindmica. Entropia. Entropia y el segundo principio. Funciones
Termodindmicas.

6.- Competencias a adquirir

Béasicas/Generales.

1.- CB.2: Comprension y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la mecanica,
termodindmica, campos y ondas y su aplicacién para la resolucion de problemas propios de la
ingenieria.

2.- CT1: Capacidad de andlisis y sintesis.

6.- CT2: Capacidad de organizacién y planificacion.

7.- CT3: Comunicacidn oral y escrita en la lengua nativa.

8.- CT4: Resolucion de problemas.

9.- CT5: Trabajo en equipo.

10.- CT6: Habilidades en relaciones interpersonales.

11.- CT8: Aprendizaje auténomo.
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| 12.- CT9: Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor. |

Transversales.
CT1, CT2, CT3, CT4,CT5, CT6, CT7, CT8,CT9

Especificas

CB2.-Asimilar y utilizar los conceptos y leyes basicas de la Mecdnica Clasica, movimiento oscilatorio y
ondulatorio y Termodinamica en el dmbito de la Ingenieria.

CT1.-Saber identificar los aspectos basicos de un sistema, descomponiéndolo en unidades funcionales y
describir su funcionamiento.

CT2.-Desarrollar la iniciativa personal, la creatividad, el dinamismo, el sentido critico y otros muchos
valores que hacen a las personas activas ante las circunstancias que los rodean. Recopilar la
informacion técnica relativa a un tema y asignar eficientemente los recursos necesarios para la
realizacién de un trabajo determinado, con una adecuacién temporal.

CT3.-Utilizar una adecuada estructura légica y un lenguaje correcto y apropiado a cada situacion. Escribir
con correccion ortografica.

CT4.- Utilizacién de las herramientas necesarias para resolver los problemas de las tecnologias especificas
asi como saber plantear la resolucion de nuevos problemas.

CT5.- Realizar eficazmente los cometidos asignados como miembro de un equipo e integrarse y participar
en las tareas del grupo.

CT6.- Realizar trabajos en grupo interdisciplinares. Participacion en debates sobre materias técnicas
estudiadas a lo largo de la titulacion.

CT8.- Manejar las herramientas y contenidos disponibles tanto en el aula como en la red, trabajando de
forma auténoma y con iniciativa personal. Conocer los procedimientos para buscar informacion
apropiada y saber seleccionar la informacidon mas relevante de manera auténoma.

CT9.- Desarrollar la capacidad para planificar, dirigir equipos, tomar decisiones y aceptar responsabilidades.
Saber plantear una solucién técnica con originalidad y tener capacidad para buscar los elementos
que faciliten llevarla a cabo.

7.- Metodologias docentes

La metodologia a seguir cubre diferentes apartados. Por un lado se expondran brevemente los fundamentos
tedricos necesarios para entender las técnicas fisicas que se han de emplear posteriormente en la resolucién de
problemas. El enfoque de las asignaturas es eminentemente practico, concediendo gran importancia a la
resolucion de problemas-tipo mediante distintas técnicas. Tanto las clases tedricas como practicas se dirigen al
grupo entero (80 alumnos). Posteriormente los alumnos resolveran, mediante trabajos en grupo (de hasta 4
alumnos) tutelados por el profesor, distintos problemas relacionados con la materia expuesta en clase. Los
libros basicos que los alumnos han de utilizar estdn a su disposicion en la Biblioteca del Campus.

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el profesor Horas de
£ ° ° trabajo HORAS
Horas presenciales. Horas no presenciales. , TOTALES
auténomo

Clases magistrales 24 24
Clases practicas 21 21
Seminarios 6 12 18
Exposiciones y debates
Tutorias 2 3 5
Actividades no presenciales 26 26
Preparacién de trabajos 3 21 24
Otras actividades
Examenes 4 28 32
TOTAL 60 90 150
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9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

FISICA GENERAL Burbano L.G. - Zaragoza.

FISICA GENERAL De Juana Alambra Universal
FiSICA: LA NATURALEZA DE LAS COSAS  Lea/Burke Paraninfo

FiSICA GENERAL Halliday - Resnick C.E.S.A.- México.
FISICA GENERAL Rossel A.C. - Madrid.

FISICA GENERAL Sears - Zemansky Aguilar - Madrid.
FisIcA A. Tippler Reverté - Barcelona.
FISICA Roller - Blum Reverté - Barcelona.
FisICA Serway Interamericana - México.
LA FiSICA EN PROBLEMAS  Gonzélez - Martinez Tebar Flores - Madrid.
PROBLEMAS DE FiSICA GENERAL Burbano L.G. - Zaragoza.
PROBLEMAS DE FiSICA GENERAL Gonzéalez-Martinez  Tebar Flores- Madrid.
Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

Sistemas de Evaluacidn: Se regira por el Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Salamanca.

Instrumentos de evaluacidn de las competencias: Ante el gran nimero de alumnos matriculados en esta
asignatura = 100). Los criterios e instrumentos de evaluacion, asi como la repercusidon que tendran en las
calificaciones finales son:

- Examenes escritos: tres preguntas de teoria y cuatro problemas 80%

- Evaluacion continua (cuestionarios, actitud y participacion en seminarios y tutorias, otras pruebas): 10 %
- Trabajo de laboratorio (prueba escrita, actitud y participacidn, informes): 10 %

Sistema de calificaciones: Se utilizara el sistema de calificaciones vigente (RD 1125/2003) articulo 52.

La evaluacién debe ser continuada a lo largo de todo el curso, ya que la metodologia practicada,
requiere que los conocimientos impartidos tedricamente sean puestos en practica y de esta forma,
semanalmente se va a llevar el control de trabajos solicitados realizados individualmente o por grupos. Para
los casos en el que el alumno no pueda asistir a las clases, podra examinarse al final del semestre de toda la
materia impartida.

Criterios de evaluacién

Valorar las soluciones técnicas aplicadas para resolver los ejercicios planteados. Valorar la claridad y
firmeza las preguntas propuestas. Los trabajos entregados por los alumnos en las practicas del laboratorio,
seran evaluados hasta un 10% de la calificacion final.

Instrumentos de evaluacion

Los trabajos tedricos y practicos a lo largo del curso. Los exdmenes presénciales realizados. Estos
constardn de una sesién de tres horas de duracién realizada en el aula que consiste en la resolucidn de tres
preguntas de teoria y cuatro problemas. Las fechas de los examenes serdn fijados en el aula segun el
desarrollo de los distintos temas de la asignatura.
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La participacidon activa en clase, la asistencia, la realizacion de las actividades complementarias y la
obligatoriedad de la realizacidén de las Practicas en Laboratorio disefiadas reflejadas en la tabla 8 dentro de
los apartados Tutorias y otras actividades. Los trabajos de los alumnos y su participacidén en las actividades
mencionadas constituyen el 10% y 10% por la realizacion de las practicas del Laboratorio, de la calificacion
final. La calificacion obtenida en los exdmenes presenciales constituye el 80% de la calificacidn final.

En el caso de no superar la asignatura, el procedimiento de recuperacion consistird en la realizacion de
los exdmenes presénciales realizados. Estos constaran de una sesion de tres horas de duracion realizada en
el aula que consiste en la resolucion de tres preguntas de teoria y cuatro problemas. Las fechas de los
examenes seran los fijados en la guia del Centro.

Para la realizacion de las actividades recomendadas por el profesor (véase el apartado de
recomendaciones para la recuperacion).

Recomendaciones para la evaluacién.

Realizar durante las horas de trabajo autdnomo de los alumnos las actividades sugeridas por el profesor en
el aula. Asistir a clase y utilizar las tutorias es una actividad fundamental para el correcto seguimiento de la
asignatura.

Asistir a las tutorias personalizadas con el profesor de la asignatura para aquellos alumnos presentados
gue no superen la asignatura. En dicha tutoria se realizara una programaciéon de las actividades del alumno
para alcanzar las competencias de esta asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.
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INFORMATICA

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108702 Plan 2017 ECTS 6
Cardcter Basica Curso 2 Periodicidad 12 Semestre
Area Lenguajes y Sistemas Informaticos
Departamento Informatica y Automatica

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador Jose Luis Perez Iglesias |Grupo /s ‘ Unico
Departamento Informatica y Automatica

Area Lenguajes y Sistemas Informaticos

Centro Escuela Politécnica Superior De Zamora

Despacho 226-Edificio Administrativo

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail ipi@usal.es ’Teléfono |98O 545 000 ext. 3636- 3703
Profesor Coordinador José Escuadra Burrieza |Grup0 /s |
Departamento Informatica y automatica

Area Lenguajes y Sistemas Informaticos

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 220 Edificio Administrativo

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail jeb@usal.es Teléfono 980 545 000 ext. 3746

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia
FORMACION BASICA

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

La asignatura de Informatica dentro del Plan de Estudios actual es una asignatura basica que consta de 6
Créditos ECTS. Se imparte en el primer semestre del primer curso de la titulacién “Graduado/a en Ingenieria
Mecanica”.

La asignatura busca que el estudiante adquiera los conceptos bdsicos de informatica que le capaciten para ir
ampliando su formacién en este campo en el futuro y, le permitan desenvolverse en el manejo del
ordenador. Lo que facilitard su futura actividad académica y profesional, de tal modo que sea capaz de
enfrentarse con éxito a las necesidades que tenga de otras asignaturas en la utilizacién de aplicaciones
informaticas a lo largo de su formacion.
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El uso de la informatica a nivel profesional estd muy extendido en todo tipo de campos y aplicaciones. El
conocimiento de los fundamentos de la informatica, como funciona un computador, el sistema operativo,
etc., permite dotar al estudiante de unos conocimientos basicos que le van a facilitar el aprendizaje y uso de
las distintas herramientas informaticas vinculadas a su profesién especifica.

Perfil profesional.

3.- Recomendaciones previas

‘ No se necesitan.

4.- Objetivos de la asignatura

- Adquirir conocimientos generales basicos sobre sistemas informaticos.

- Conocer y utilizar los diversos sistemas de numeracion utilizados en sistemas informaticos.

- Conocer vy utilizar diversos métodos de codificacion de la informacion utilizados en sistemas informaticos.
- Adquirir capacidad para emplear la lengua propia en la comprension de los sistemas informaticos,
tanto oral como escrito, siendo riguroso en las explicaciones de cualquier proceso.

- Adquirir un buen manejo de la bibliografia recomendada en la asignatura, de forma que se potencia
la autosuficiencia a la hora de completar la formacion.

- Conocer el manejo del sistema operativo Windows a nivel de usuario.

- Familiarizarse con el uso de Internet: correo electrdnico, busquedas de informacion, servicios de
mensajeria, etc.

- Adquirir conocimientos genéricos sobre lenguajes de programacion.

- Aprender a utilizar la hoja de cdlculo como herramienta de programacion, para la resolucién de
problemas relacionados con su formacidn y futura profesién.

5.- Contenidos

TEORIA

Unidad |

Tema 1: CONCEPTOS GENERALES
Concepto de informacion.
Principios histdricos de la informatica.
Definiciones.
Nocién de computador.
Sistemas de numeracion.

Tema 2: CODIFICACION DE LA INFORMACION
Concepto de cdodigo.
Codificacién de numeros enteros y reales.
Cddigos alfanuméricos: ASCII, UNICODE.
Codificacidn de sonidos, imagenes y videos en el ordenador.
Métodos de compresion de la informacion.
Deteccion y correccion de errores.
Criptografia.

Unidad Il

Tema 3: PROCESADORES
Estructura de computador propuesta por Von Neumman.
Comunicacidén con el sistema: Buses.
Estructura légica de un computador.
Los procesadores reales, dedicados y de propdsito general.
La familia de microprocesadores Intel 80x86.

Tema 4: MEMORIAS
Concepto de memoria.
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Caracteristicas de las memorias.
Tipos de memorias: RAM y ROM.
Jerarquia de la memoria.
Funcionamiento de una memoria.

Tema 5: DISPOSITIVOS DE COMUNICACION CON EL EXTERIOR
Necesidad de periféricos: utilidad y clasificacion.
Periféricos de salida de informacién del computador.
Periféricos de entrada de informacién al computador.
Sistemas de almacenamiento masivo:

Otros dispositivos de E/S.

Unidad Il
TEMA 6: SISTEMAS OPERATIVOS
Concepto de sistema operativo.
Mejora de las prestaciones de los computadores.
Mddulos de un sistema operativo "ideal".
Multiprogramacion.
Gestidn de memoria
Almacenamiento masivo.
Ejemplos de sistemas operativos.
TEMA 7: ESTRUCTURAS DE DATOS y LENGUAJES DE PROGRAMACION
Concepto de algoritmo
Los lenguajes de programacion: evolucion.
Concepto de compilador e intérprete.
Tipos de lenguajes: Lenguaje ensamblador vs. Lenguaje de alto nivel.
Concepto de datos estructurados: Estructuras estaticas de datos, Estructuras dinamicas de
datos.

ANEXO I: DIAGRAMAS DE FLUJO
Propiedades, simbolos y reglas basicas de un algoritmo.
Variables y operaciones.

PRACTICA

INTRODUCCION
Presentacion del hardware del PC.

WINDOWS
Introduccion.
El Escritorio.
El Panel de Control.
Accesorios.
Caracteristicas avanzadas.

HOJA DE CALCULO
Introduccion.
Organizacién de la pantalla.
Introduccién de datos.
Como trabajar con la hoja de calculo.
Formateando libros.
Gréficos y diagramas.
Listas, datos y formulas.
Impresion.
Macros.
Solver.
Ejercicios: aplicaciones a la ingenieria con Excel.
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6.- Competencias a adquirir

Basicas/Generales.
- CB.3.- Conocimientos basicos sobre el uso y programaciéon de los ordenadores, sistemas operativos,
bases de datos y programas informaticos con aplicacion en ingenieria.

Especificas

- CEO1: Comprender los métodos de Codificacién de la Informacion
- CE02: Comprender la estructura de un ordenador, sus componentes y la relacién entre ellos.
- CEO03: Conocer el uso a nivel de usuario de un Sistema Operativo

- CEO4: Habilidades basicas de navegacién por la Web y uso del resto de servicios de red para la
obtencién de informacion

- CEO5: Conocer los fundamentos de los lenguajes de programacion.

Transversales
- CT01: Capacidad de organizacion, gestion y planificacién del trabajo, tanto individual como en grupo

- CT02: Capacidad de analisis y sintesis
- CT03: Capacidad de comunicacidon tanto oral como escrita en la lengua propia

- CTO4: Capacidad de crear documentos completos, correctos y legibles

7.- Metodologias docentes

. Clases de teoria con apoyo de material audiovisual. En estas clases se presentaran los contenidos
basicos de los temas: Codificacion de la informacidn, Procesadores, Memorias y Sistemas operativos.
Las clases llevaran control de y comenzaran con un resumen de los contenidos que se pretenden
transmitir en la clase, asi como con un breve comentario a los conceptos vistos en clases anteriores y
que sirven de enlace a los que se pretenden desarrollar. El desarrollo de la clase se llevara a cabo con
medios audiovisuales, textos, transparencias, conexiones a la red, componentes fisicos (hardware)
como apoyo a las explicaciones, que permitan un adecuado nivel de motivacién e interés en los
estudiantes. Se debe intentar motivar a los estudiantes a intervenir en cualquier momento en las
clases para hacer éstas mds dinamicas y facilitar el aprendizaje. Es importante intentar terminar la
exposicion con las conclusiones mas relevantes del tema tratado.

. Trabajos en grupo: Entre los métodos de aprendizaje empleados, la elaboracion de trabajos, se
considera un elemento interesante para fomentar el "saber hacer junto con otros".

En esta asignatura se realizardn trabajos en equipo, la elaboracién de trabajos dirigira al estudiante hacia la
lectura y comentario de articulos y bibliografia relacionada, acerca de un apartado concreto de la
materia, motivando su interés por la asignatura. En otros casos se puede plantear la elaboracién de un
informe sobre un tema concreto que implique la busqueda de bibliografia. De esta manera se
despierta el interés por la investigacion, a la vez que permite un conocimiento mas profundo de la
materia, o de aspectos avanzados de la misma. Una vez realizado el trabajo, los componentes del
grupo deberdn exponerlo en clase, durante un tiempo prefijado. Transcurrida la exposicion, se iniciara
un debate en clase entre todos los estudiantes sobre distintos aspectos relacionados con el trabajo,
bajo la supervision del profesor.

Una vez entregado cada trabajo en el horario establecido al respecto, se procedera a la defensa del mismo.

Los contenidos concretos de los trabajos se daran a conocer en las primeras semanas del curso, pero en
todo caso versaran sobre los contenidos del programa de la asignatura.

. Tutorias presenciales. El alumnado tiene a su disposicidn seis horas de tutorias a la semana en las que
puede consultar cualquier duda relacionada con los contenidos, organizaciéon y planificaciéon de la
asignatura.
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. Tutorias obligatorias: En estas tutorias se realizardn ejercicios de pizarra relativos a codificacién de la
informaciéon, compresion de informacién, cddigos detectores y correctores y diagramas de flujo.

. Tutorias Telemdticas. Se podra y es muy aconsejable el uso del correo electrénico como medio de
comunicacién, para resolucién de dudas y comunicacion entre profesor y estudiantes, el profesor
responderd dentro de sus horas de tutorias.

. Entorno Moodle. Se convierte en el vehiculo de comunicacién y registro de informacién de la
asignatura.

PRACTICAS DE CAMPO (modalidad 11): Se oferta una visita guiada a las instalaciones informaticas de la
Diputacion de Zamora.

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor FL:ZZJ? HORAS
Horas Horas no . TOTALES
. . auténomo
presenciales. | presenciales.

Sesiones magistrales 22 11 33 58

- Enaula

- En el laboratorio 10
Précticas - Enaulade 26 13 13 60

informatica

- De campo 2

- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates 4 2 4 8
Tutorias 4 4 2
Actividades de seguimiento online 2 2
Preparacién de trabajos 2 2 4 6
Otras actividades (detallar)
Exdamenes 3 1 2

TOTAL 61 31 58 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

- BEEKMANN, GEORGE - (2005) "Introduccidn a la Informatica" - 62 Edicion, Ed. Pearson Prentice Hall.

- MIGUEL ANASAGASTI, PEDRO DE (2004), "Fundamentos de los computadores", Ed. Paraninfo.

- PAREJA, C./ANDEYRO, A./OJEDA ACIEGO, M. (1994), “Introduccion a la informatica”, Ed. Complutense.
(disponible en pdf: http://dalila.sip.ucm.es/~cpareja/intro-inf/ ).

- PRIETO/LLORIS/TORRES (2006), "Introduccién a la Informatica", Ed. McGraw-Hill.

- PRIETO ESPINQOSA, A. y PRIETO CAMPOQOS, B. (2005), "Conceptos de informatica" Serie Schaum, Ed. McGraw-
Hill.

- SANCHEZ VIDALES, M.A. (2001), “Introduccién a la informatica: hardware, software y teleinformética”,
Publicaciones Universidad Pontificia de Salamanca.

Préctica:

- PEREZ DELGADO /GIL GONZALEZ / GONZALEZ ROGADO/ ESCUADRA BURRIEZA /MATOS FRANCO/ PEREZ
IGLESIAS (2004), "Aplicaciones Practicas de una Hoja de Cdlculo a la Ingenieria", Universidad de Salamanca.
- CHARTE OJEDA, FRANCISCO (2001), "Manual avanzado Microsoft Excel 2002 : Office XP" Ed. Anaya
Multimedia,.

L VILA VELAZQUEZ, FERMI, (2000) "Excel 2000 : 37 ejercicios practicos" Ed. RA-MA.

- WALKENBACH, JOHN, (2000) "Aplicaciones practicas para Excel 2000", Ed. Anaya Multimedia, 532 p.+ CD-
ROM
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Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
https://moodle.usal.es/course/view.php?id=555

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales
Se realizaran dos pruebas parciales, durante el periodo de clases, de las que se avisard previamente,
versaran sobre el contenido de lo visto hasta ese momento.

El peso de las pruebas de evaluacion continua a realizar estan expuestas en la tabla siguiente:

Prueba parcial-1 10%
Prueba parcial-2 10%
Exposicién tema elegido (*) 15%
Examen de teoria 30%
Examen de practicas 30%
Asistencia y participacion 5%

* Exposicion en clase ante el resto de los comparieros del trabajo tedrico.

(Mirar célculo de la nota final)

Criterios de evaluacién
La calificacion se hard conforme a la normativa vigente de la USAL.

Instrumentos de evaluacién
Calculo de la nota final de la asignatura:
Para la nota final de la asignatura se tendrd en cuenta la siguiente tabla:

Examen de teoria (fecha publicada en el calendario de exdmenes) = Nota Examen (sobre 10)* 0,30

Examen de practicas (fecha publicada en el calendario de examenes) = Nota Examen (sobre 10)* 0,30
Exposicion tema (sobre 10)* 0.15
Prueba parcial 1 (se indicara fecha con antelacidn suficiente)= Nota obtenida (sobre 10) * 0,10

Prueba parcial 2 (se indicard fecha con antelacién suficiente)= Nota obtenida (sobre 10) * 0,10
Parte participacién en clase= hasta 0,5 puntos, asignado por el profesor en funcion de la asistencia a clase y
a la participacion activa en la misma.

Calificacion Final: Cada bloque se calificara de forma independiente. La nota final sera la media. No se hara
media (con lo que no se supera la asignatura) si no se obtiene un minimo del 40% en el examen de teoria y el
examen de practicas.

Recomendaciones para la evaluacién.

La asistencia a clase y la participacidon del alumno serdan tomadas en cuenta, asi como la contribucion a
trabajos en grupo, WIKI, Chat y asistencia a tutorias.

Recomendaciones para la recuperacion.

La asistencia a clase y la participacién del alumno serdn tomadas en cuenta, asi como la contribucién a
trabajos en grupo, WIKI, Chat y asistencia a tutorias.
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ADMINISTRACION DE EMPRESAS Y ORGANIZACION INDUSTRIAL

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108703 Plan 2017 ECTS 9
Cardcter Basica Curso 2 Periodicidad Anual
Area Organizacién de Empresas
Departamento Administracidon y Economia de la Empresa

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador Fernando de la Cruz Moretdn |Grupo /s |
Departamento Administracidn y Economia de la Empresa

Area Organizacién de Empresas

Centro EPSZ

Despacho P-255

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web Plataforma STUDIUM

E-mail moretti@usal.es Teléfono 980 545 000 Ext. 3643
Profesor Francisco Zapatero Sanchez |Grupo /s |
Departamento Administraciéon y Economia de la Empresa

Area Organizacién de Empresas

Centro EPSZ

Despacho P-255

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web Plataforma STUDIUM

E-mail fzapatero@usal.es |Te|éfono |980 545 000 Ext. 3643

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia
Esta asignatura forma parte del médulo EMPRESA. Es una asignatura obligatoria, de Formacién Basica, de 9
créditos ECTS, que se imparten en el 12 y 22 semestres del Primer Curso.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

e Acercar al alumno al concepto de Empresa.

e Introducir al alumno en los aspectos mas importantes de la Administracion de Empresas en general, asi
como en aquellos relacionados con la Economia, Direccién y Gestidn de las Areas Funcionales
empresariales esenciales (Finanzas, Marketing y Produccidn), en particular.

e Presentar al alumno las herramientas y métodos de andlisis fundamentales para el estudio, resolucién
y adopcidn de decisiones empresariales a nivel estratégico, tacticoy operativo.

e llustrar mediante ejemplos cualitativos y cuantitativos sencillos —adaptados ademas a los contenidos
impartidos- la importancia real de un enfoque multidisciplinar y flexible tan demandado actualmente
en la profesion de Ingeniero.
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Perfil profesional.

La asignatura “Economia de la Empresa” ofrecera la formacién bdsica esencial en materia de “Empresa”,
que garantice la adquisicion de las competencias y habilidades fundamentales para la adaptacion sostenible
del futuro egresado a las cambiantes necesidades tecnolégicas de la profesion.

3.- Recomendaciones previas

‘ No es necesario tener conocimientos previos

4.- Objetivos de la asignatura

Objetivos Generales:

“Economia de la Empresa” se ofrece como un primer acercamiento en materia de “Empresa” (aspectos que
podran complementarse con los contenidos impartidos en otras asignaturas ofertadas como optativas en el
Plan de Estudios).

Con esta asignatura se pretende que el alumno adquiera los conocimientos fundamentales que le permitan
entender el concepto de empresa desde diferentes puntos de vista complementarios: como agente econdémico,
como institucion juridica, como sistema técnico y humano, como estructura organizativa coordinada y
adaptable, etc.

Se interese por el trabajo en equipo, por los procesos de comunicacion y de negociacion, aplicandolos para la
resolucion de casos sencillos relacionados con los contenidos de la asignatura.

Objetivos Especificos:

De forma mds concreta, con esta asignatura se pretende gue el alumno:

1. Identifique el concepto de empresa, entienda las teorias bdsicas que justifican su existencia,
interiorizando de forma critica y personal la figura y rol de empresario.

2. Conozca y compare las diferentes clasificaciones del concepto de empresa (por tamafio, tipo de
actividad, forma juridica, etc).

3. Distinga, de forma genérica, las dreas funcionales basicas integrantes del sistema empresa asi como
sus decisiones, métodos de trabajo y estrategias potenciales.

4. Conozca y comprenda el papel de la Direccion como coordinador de recursos humanos, financieros,
tecnoldgicos y de informacion, liderando procesos diversos y diferenciados.

5. Entienda la idea de “sinergia” y su alcance y significado en la Direccion y Gestion de empresas.

6. Interprete de forma critica la estructura organizativa de la empresa, sus elementos de disefo, sus
objetivos y comprenda la necesidad de su revision y adaptacion constante al entorno.

7. Analice la influencia del entorno en la empresa y estudie el impacto que ésta produce en el sistema
econdmico, tecnoldgico, social y medioambiental. Para todo lo cual el alumno sera capaz de emplear
las herramientas de andlisis de amenazas y oportunidades correspondientes.

8. Detecte las fuerzas y debilidades de la empresa con el fin de potenciar y limitar respectivamente su
grado de alcance. Para todo lo cual el alumno serd capaz de emplear las herramientas de analisis de
recursos y capacidades correspondientes.

9. Elija de entre las diferentes opciones -estratégica y de disefio organizativo- mas interesantes segun el
caso objeto de estudio asi como de justificacion personal de la decision adoptada (tanto a nivel de
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10. Defina el concepto de Estrategia Corporativa y de Negocio, entienda como se elabora, implanta y
controla en la organizacién empresarial y sea capaz de comparar las diferentes posibilidades de
eleccion estratégica.

empresa como a nivel funcional).

11. Comprenda el papel de la Funcién Financiera en el Sistema Empresa, asi como el significado y forma de
su Estructura Econdmica-Financiera.

12. Distinga la idea de flujo monetario frente a la de flujo financiero y su repercusion desde el punto de
vista de la actividad empresarial.

13. Interprete y presente documentos financieros y contables bdsicos manejando adecuadamente los
conceptos de inversion y financiacion.

14. Maneje las técnicas basicas para el estudio de la viabilidad de proyectos de inversién, asi como
interprete los resultados obtenidos y adopte la decision de inversion correspondiente.

15. Conciba la Funcién Comercial como drea vital para la supervivencia de la empresa en un entorno
impredecible, cambiante y competitivo.

16. Entienda la Investigacién de Mercados, el Analisis del Consumidor, las decisiones de Marketing
Estratégico y de Marketing Operativo, como pasos previos para una constante adaptacion al cliente y
satisfaccion de sus necesidades.

17. Distinga y emplee criterios de segmentacion de mercados Utiles para la empresa industrial y de
servicios.

18. Deduzca la importancia de una eficaz seleccién y formacion de la Fuerza de Ventas como herramienta
util para la busqueda y fidelizacidn de clientes potenciales.

19. Conozca la importancia de la funcion de Operaciones (Produccion) en el ambito de los negocios
distinguiendo sus objetivos y decisiones esenciales.

20. Conozca, las etapas fundamentales del disefio de productos y procesos, asi como aspectos basicos
Utiles para la localizacién y distribucidn de instalaciones productivas.

21. Comprenda el significado y alcance de la Calidad Total como filosofia de gestion basada en el servicio al
cliente y en la mejora continua de productos y procesos, asi como alguna de sus herramientas mas
empleadas.

22. Conozca los aspectos centrales del pensamiento Just-In-Time y sus implicaciones en Administracion
de Empresas.

23. Localice, analice y sintetice informacion de indole empresarial, defendiendo con racionalidad,
objetividad y orden sus ideas.

5.- Contenidos

Se pondrdn a disposicion del alumno diversos materiales pedagdgicos para su mejor seguimiento y
aprovechamiento de los contenidos tedricos-practicos descritos.

CONTENIDOS TEORICOS
PARTE I.- INTRODUCCION.

1.1.- La empresa y el empresario.

1.2.- Tipologia de empresas.
PARTE Il.- ORGANIZACION Y DIRECCION.
2.1.- Teorias y principios de la organizacién.
2.2.- Modelos organizativos.
2.3.- El Proceso directivo en la empresa.
2.4.- Estructura organizativa y gestion de los recursos humanos.
2.5.- Relaciones laborales en el seno de la empresa.
PARTE IlI.- FINANCIACION.
3.1.- La Funcidn financiera de la empresa.

3.2.- Fuentes y recursos financieros.
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3.3.- La decision de invertir.
3.4.- Principios basicos de contabilidad.
3.5.- Analisis econdmico-financiero: La rentabilidad econdmica y
financiera.
PARTE IV.- PRODUCCION.
4.1.- La funcidn productiva en la empresa.
4.2.- Los costes de produccion.
4.3.- Decisiones de planificacion y programacion de la produccion.
4.4.- Gestidn de inventarios.
4.5.- El factor humano en la produccidn.
PARTE V.- MARKETING.
5.1.- La funcién comercial.
5.2.- Las variables del marketing I:
a) Producto.
b) Distribucidn.
5.3.- Las variables del marketing Il:
c) Precio.
d) Promocidn.
CONTENIDOS PRACTICOS

Casos y problemas para su andlisis, resolucion, y en su caso, exposicion y defensa en el aula de forma individual
y/o en grupo.

6.- Competencias a adquirir

Béasicas/Generales.

CG3 Conocimiento en materias basicas y tecnolégicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos
métodos y teorias, y les dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CB.6.- Conocimiento adecuado del concepto de empresa, marco institucional y juridico de la empresa.
Organizacién y gestién de empresas.

CGY9 Capacidad de organizacion y planificacion en el ambito de la empresa, y otras instituciones y
organizaciones.

CG10 Capacidad de trabajar en un entorno multilinglie y multidisciplinar.

Especificas
CC.11 .- Conocimientos aplicados de organizacién de empresas.
CC.12.- Conocimientos y capacidades para organizar y gestionar proyectos.

Transversales.

CT.1.- Capacidad de analisis y sintesis.

CT.2.- Capacidad de organizacion y planificacion.
CT.4.- Resolucion de problemas.

CT.5.- Trabajo en equipo.

CT.6.- Habilidades en relaciones interpersonales.
CT.7.- Adaptacion al mundo laboral.

CT.8.- Aprendizaje auténomo.

CT.9.- Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor.

7.- Metodologias docentes

De acuerdo con el paradigma de “Ensefianza-Aprendizaje” que plantea el Espacio Europeo de Educacion
Superior (EEES) y con los roles que desempefiaran profesor y alumno (“Coordinador/Orientador” vy
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ante Participativo/Activo” respectivamente), esta asignatura ofrece diferentes tipos de actividades

formativas divididas en Presenciales y No Presenciales:

Activid

ades Formativas Presenciales:

Actividad de Grupo Grande: Leccién magistral, resolucion de ejercicios y casos fundamentales con
participacion activa del alumnado.

Actividad de Grupo Reducido: Exposicidn, Debate y Defensa razonada y critica de los problemas, casos
y lecturas complementarias trabajados por el propio alumno (Individualmente como en Grupo).
Andlisis, Critica y Debate de los trabajos realizados por el resto de alumnos; todo ello mediante la
aplicacién de los contenidos esenciales de la materia asi como en un ejercicio de profundizacién
creativa del conocimiento.

Tutorias: Seguimiento personalizado del aprendizaje del alumno como herramienta de motivacion
para la mejora personal y el logro de los objetivos propios (en grupo).

Realizacion de examenes: Resolucion de ejercicios y problemas, comentario de casos y/o tests para la
evaluacion de la adquisicién, por parte del alumno, de las competencias objetivo de la materia.

Dada la naturaleza de la asignatura, su enfoque socio-técnico y el perfil de los alumnos al que se dirige

(alumn
existira
(casos

ensefa

os de 12 curso con escasos conocimientos sobre la materia), en las clases presenciales mencionadas no

una secuencia temporal rigida entre los contenidos tedricos (leccion magistral clasica) y practicos
y ejercicios, didlogo alumno-profesor) ya que ambos son indisociables como herramienta eficaz de
nza-aprendizaje y por ende forma de medida de los resultados de aprendizaje tanto del grupo como

del alumno considerado individualmente.

Para la

imparticion de esta asignatura el profesor, a su criterio, podra utilizar diversos recursos docentes,

como: pizarra, fotocopias, proyector de transparencias, cafion, video, PowerPoint, etc.

Activid

ades Formativas No Presenciales:

Estudio personal de: Teoria, Problemas, Lecturas, Casos Individuales o en Grupo (propuestos por el
profesor).

Resolucion de: Problemas, Casos Individuales o en Grupo (propuestos por el profesor).

Preparacién de Examenes

En general, la metodologia de ensefianza-aprendizaje a aplicar en estas Ultimas actividades formativas consistira
en: Repaso y Resolucion de dudas para una mejor comprensién, y analisis critico de los contenidos bdsicos y
complementarios acumulados a lo largo del curso. Busqueda de nueva informacién tanto bibliografica como
consulta on-line de portales web de comprobado interés académico en la materia

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor I_L(:;zzj(ie HORAS
Horas Horas no . TOTALES
. . auténomo
presenciales. | presenciales.

Sesiones magistrales 39 38 77

- Enaula 13 20 33

- En el laboratorio
Practicas - Enaulade

informatica

- De campo

- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates 4 5 9
Tutorias 2 2
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos 5 5
Otras actividades (detallar)
Examenes 4 20 24

TOTAL 62 88 150
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9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno
Libros de consulta para el alumno

AGUIRRE SADABA, A. Fundamentos de Economia y Administracidon de Empresas, Pirdmide, Madrid, 1992.

BUENO CAMPQS, E. Curso Basico de Economia de la Empresa. Un enfoque de Organizacién, Pirdmide,
Madrid, 1993.

CASTILLO CLAVERO, A. Practicas de Gestion de Empresas, Pirdmide, Madrid, 1992.

CUERVO GARCIA, A. Introduccién a la Administracién de Empresas, Civitas, Madrid, 1996.

DOMINGUEZ MACHUCA, J. Direccién de operaciones: Aspectos Estratégicos en la Produccidn y los Servicios.
McGraw-Hill, Madrid, 1995.

HEIZER, J.; RENDER, B. Direccion de la Produccién. Decisiones Estratégicas. Pearson Educacién, Prentice Hall,
Madrid, 2001.

HEIZER, J.; RENDER, B. Direccion de la Produccion. Decisiones Tacticas. Pearson Educacion, Prentice Hall,
Madrid, 2001.

KOTLER, P. Direccidn de Marketing, Prentice Hall, México, 1995.

MIRANDA GONZALEZ, F.J.; RUBIO LACOBA, S.; CHAMORRO MERA, A.; BANEGIL PALACIOS, T.M. Manual de
Direccion de Operaciones. Thomson, Madrid, 2008.

SUAREZ SUAREZ, E. Curso de Introduccién a la Economia de la Empresa, Pirdamide, Madrid, 1991.

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
A lo largo del curso, el profesor podrd poner al alcance del alumno otras referencias bibliograficas, asi como
enlaces de Internet, videos y/o cualquier otro tipo de recurso distintos de los anteriormente sefialados.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

El proceso de evaluacidn se llevard a cabo teniendo en cuenta el trabajo realizado por el alumno a lo largo de
toda la asignatura (12 y 22 semestres de 12 curso, 9 ECTS), el nivel alcanzado en las competencias descritas
anteriormente y el logro de los objetivos propuestos.

Criterios de evaluacién
En esta asignatura, la calificacidn final obtenida por el alumno, se obtendra teniendo en cuenta las distintas
actividades propuestas cuyo peso figura a continuacion:

Peso Porcentual sobre el total:

e Examen Escrito: 70 - 80%

e Asistencia y Participacion Activa en el Aula: 5 - 15 %
(Realizacion de preguntas, respuesta a cuestiones planteadas, participacion en discusiones y debates, etc.)

e Trabajos Practicos: 5- 15 %
(Resolucién de ejercicios y problemas, analisis y/o presentacion y defensa de trabajos individuales/en grupo,
casos, etc.)

e Tutorias obligatorias: 0-5 %

Instrumentos de evaluacion

Tal y como ya se ha sefialado anteriormente, el proceso de evaluacién se llevard a cabo teniendo en cuenta
el trabajo realizado por el alumno a lo largo de toda la asignatura (12 y 22 semestres de 12 curso, 9 ECTS), el
nivel alcanzado en las competencias descritas y el logro de los objetivos propuestos.
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En este sentido, los instrumentos de evaluacién que empleara el docente son:

e Examen Escrito.
e  Participacidn Activa en el Aula .
e Trabajos Practicos (entregados y/o expuestos) .

e Tutorias personalizadas (en grupo, pero adaptadas a las necesidades del alumnado asistente).

Como es logico, la necesidad de adaptacion constante del profesor a las necesidades del alumno, exigen la
posibilidad de que estos instrumentos de evaluacién puedan sufrir pequefas variaciones en funcion de la
dinamica del grupo, su interés, participacion y nimero.

Recomendaciones para la evaluacién.

Si bien todos los instrumentos de evaluacion son importantes, la participacién activa en el aula asi como la
entrega y/o exposicién de trabajos practicos garantizan una mayor eficacia en la adquisicion de
competencias y logro de los objetivos previstos.

Recomendaciones para la recuperacion.

La organizacién de la asignatura y las técnicas de evaluacién utilizadas, permiten un seguimiento
pormenorizado y continuado del grado de desempefio del alumno. De este modo y de acuerdo a cada caso,
el profesor sugerira reajustes en la actitud y trabajo del estudiante
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EXPRESION GRAFICA

Codigo 108704 Plan 2017 ECTS 9
Caracter Basica Curso 19 Periodicidad Anual
Area Expresion Gréfica en la Ingenieria
Departamento Construcciéon y Agronomia

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador

Juan Ortiz Marco ‘Grupo/s |1y2

Departamento Construccién y Agronomia

Area Expresion Grafica en la Ingenieria

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 250, Edificio Politécnica

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail juanorti@usal.es [Teléfono  [980.54.50.00 Ext.3681

Profesor Pedro Herndndez Ramos |Grup0 /s |1 y2

Departamento Construccién y Agronomia

Area Expresion Grafica en la Ingenieria

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 248, Edificio Politécnica

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail pedrohde@usal.es Teléfono 980.54.50.00 (Ext.3622)
923.29.45.00 (Ext.3622)

Profesor José Morocho Martin |Grup0 /s ‘ ly2

Departamento Construccién y Agronomia

Area Expresion Grafica en la Ingenieria

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 252, Edificio Politécnica

Horario de tutorias

Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail jmorocho@usal.es ’Teléfono |980.54.50.00 Ext.3685
Profesor Rubén Rodriguez Rodrigo |Grupo /s ‘1 y2
Departamento Construccién y Agronomia

Area Expresion Grafica en la Ingenieria

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 256, Edificio Politécnica

Horario de tutorias

Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail

rubenrodriguez@usal.es ’Teléfono |
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Profesor Manuel Pablo Rubio Cavero |Grup0 /s ‘1 y2
Departamento Construccién y Agronomia

Area Expresion Grafica en la Ingenieria

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 252, Edificio Politécnica

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail mprc@usal.es ’Teléfono |980.54.50.00 Ext.3685

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia

Maddulo de formacién basica.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

generacion energética, etc.).

Preparar al alumno para el uso del lenguaje de expresion grafica en la ingenieria, lo que le permitira seguir el
desarrollo de las asignaturas con alto contenido grafico (planos, esquemas de instalaciones industriales,

Perfil profesional.

El conocimiento e interpretacién de las normas bdsicas de dibujo y el uso de herramientas informaticas CAD,
es imprescindible para la redaccion de proyectos de su competencia

3.- Recomendaciones previas

universitaria.

Formacion Profesional).

Conocimientos basicos de Dibujo Técnico, cursados en las etapas previas de formaciéon (Bachillerato y

Conocimientos basicos de informdtica a nivel de usuario, tanto del entorno Windows como de aplicaciones.

Manejo de archivos digitales en un entorno informatico.

Uso de un Navegador, a nivel basico de usuario, para el acceso a la plataforma virtual o recursos de ensefanza-

aprendizaje on-line que, en su caso, ponga la Universidad de Salamanca a disposicién de la comunidad

4.- Objetivos de la asignatura

plano las formas tridimensionales.

Desarrollar la visién espacial y la capacidad para saber ver, representar y expresar objetiva-mente sobre el

Dotar a los alumnos de distintos recursos y estrategias en la representacion sobre el plano, utilizando para ello
diferentes métodos y codigos graficos para crear sobre el plano la sensacién de profundidad.
Conocimiento de las técnicas de representacién gréfica, tanto por métodos tradicionales de geometria métrica
y geometria descriptiva, como mediante las aplicaciones de disefio asistido por ordenador
Conocer y aprender las posibilidades del Disefio Asistido por Ordenador, como herramienta de la Expresion
Gréfica en la Ingenieria, y sus aplicaciones al Disefio y Proyecto de Ingenieria.
Capacitacidn de relacionar los citados conocimientos aplicados con los de las diferentes disciplinas cientificas
propias de otras asignaturas de su plan de estudios.
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SISTEMAS DE REPRESENTACION Y NORMALIZACION (12 SEMESTRE)
Tema 1 — Fundamentos de Geometria plana y Normalizacién

Tema 2 - Sistema Diédrico

Descripcién y componentes del Sistema.
Representacion de Elementos Basicos.

Relaciones de Pertenencia entre Punto, Recta y Plano.
Posiciones Relativas entre Rectas y Planos.
Abatimientos, Giros y Cambios de Plano de Proyeccion.

Actividades Practicas:
5 sesiones, en grupos pequenios, de resolucion, interpretaciéon y dudas.

Tema 3 — Representacidn de cuerpos geométricos.
Actividades Practicas:
1 sesiones, en grupos pequefios, de resolucidn, interpretacion y dudas sobre los contenidos del tema 3.

Tema 4 - Descripcion y analisis de formas industriales.

Representacion y lectura de formas corpdreas. Dibujo a mano alzada: croquizacion.

Cortes y acotacion.

Sistema Axonométrico

Isometria. Fundamentos y representacion de piezas.

Caballera. Fundamentos y representacion de piezas.

Actividades Practicas:

5 sesiones, en grupos pequenrios, de resolucion, interpretacion y dudas sobre los contenidos del tema 4

Tema 5 — Sistema de Planos Acotados Descripciéon y componentes del Sistema

Aplicaciones. Trazado de Cubiertas de Edificios.

Aplicaciones. Representacidn de Superficies Topograficas.

Actividades Practicas:

4 sesiones, en grupos pequeiios, de resolucidn, interpretacion y dudas sobre los contenidos del tema 5.

CAD (22 SEMESTRE)

Disefio asistido por ordenador (CAD)
Entorno del programa.

Procedimientos para la entrada de datos. Coordenadas
Ordenes para dibujar. Ayudas al dibujo.
Ordenes de edicién de entidades
Generacién de Textos.

Generacion de Sombreados.
Representacion en Isométrico y Caballera.
Bloques.

Desing Center.

Rfx.

Acotacidn.

Presentaciones e impresidn de dibujos.
Actividades Practicas:

15 sesiones, en grupos pequeiios en aulas de informatica, de resolucién, interpretacién y dudas.
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6.- Competencias a adquirir

Béasicas/Generales.

Especificas

CE2: Capacidad de visidn espacial y conocimientos de las técnicas de representacion grafica, tanto por
métodos tradicionales de geometria métrica y geometria descriptiva, como mediante las aplicaciones de
disefio asistido por ordenador.

Transversales.

CT 1.- Capacidad de organizacidn, gestion y planificacion del trabajo.

CT 2.- Capacidad de andlisis, critica y sintesis.

CT 3.- Capacidad para relacionar y gestionar diversas informaciones e integrar

conocimientos e ideas.

CT 4.- Capacidad para comprender y elaborar modelos abstractos a partir de aspectos particulares.
CT 5.- Capacidad de toma de decisiones.

CT 6.- Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CT 7.- Capacidad de actualizacién y continua integracion de las nuevas tecnologias.

CT 8.- Capacidad creadora e innovadora ante la evolucidn de los avances tecnoldgicos.

CT 9.- Capacidad de comunicacion, tanto oral como escrita, de conocimientos, ideas, procedimientos, y
resultados, en lengua nativa.

CT 11.- Capacidad de integracién en grupos de trabajo unidisciplinares o multidisciplinares.

7.- Metodologias docentes

Actividades introductorias:

Dirigidas a tomar contacto y recoger informacién de los alumnos y presentar la asignatura.
Actividades Teéricas:

Sesiones académicas tedricas: Presentacidon de los contenidos tedricos del programa mediante la exposicion
oral con apoyo de sistemas informaticos. Las presentaciones estaran accesibles al alumno, en la plataforma de
ensefanza virtual de la Universidad.

Actividades practicas guiadas:

Sesiones prdcticas en el aula de informdtica: Formulacidn, andlisis, resolucién y debate de ejercicios, afines a la
tematica de la asignatura. Se realizaran en las aulas de informatica (grupos no mayores de 33 alumnos).

Sesiones practicas _en aula: Realizacion de ejercicios practicos relacionados con los contenidos tedricos
impartidos durante el curso. Se realizaran en grupos no mayores de 33 alumnos.

Seminarios: de correccidn de las practicas realizadas.

Atencién personalizada:

Tutorias: Tutorias colectivas o individuales.

Actividades de seguimiento on-line: Mediante la plataforma Studium.

Actividades practicas auténomas:

Resolucion de problemas: Resolucidon de ejercicios de Dibujo y CAD relativos al temario de la asignatura.
Algunos ejercicios seran de entrega obligada para su evaluacidn.

Pruebas de evaluacion:

Pruebas objetivas de tipo test o de respuesta corta: Cuestionarios tedrico- practicos a resolver de forma
presencial o por medio de la plataforma Studium.

Pruebas practicas: Ejercicios practicos como los ejecutados en las clases practicas.
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas s;il?;cizi por el Horas de
trabajo HORAS TOTALES
Horas Horas no .
. . auténomo
presenciales. | presenciales.

Sesiones magistrales 36 36 72

- En aula 24 24 48

- En el laboratorio
Practicas - Enaulade 12 12 24

informatica

- De campo

- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 6 6
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos 28 28
Otras actividades (detallar)
Examenes 12 35 47

TOTAL 90 135 225

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

Apuntes de la asignatura: Area de Expresién Gréafica en la Ingenieria. “Campus Viriato” Zamora. FERNANDEZ
SAN ELIAS, GASPAR: “Sistema Acotado. Problemas y Aplicaciones”. Ed. Asociacién de Investigacion: Instituto
de Automatica y Fabricacion. Unidad de Imagen.

FERNANDEZ SAN ELIAS, GASPAR: “Problemas y Aplicaciones Diédricas”. Ed. Asociacién de Investigacion:
Instituto de Automatica y Fabricacién. Unidad de Imagen.

Rodriguez de Abajo, F.Javier. Geometria Descriptiva: Sistema Diédrico. Ed. Donostiarra S.A. Rodriguez de
Abajo, F.Javier. Sistema de Planos Acotados. Donostiarra S.A.

Rodriguez de Abajo, F.Javier. Tratado de Perspectiva. Donostiarra S.A.

Lopez Fernandez, J.; Tajadura Zapirain, J.A. AutoCAD 2014 Avanzado. Mc Graw Hill. Dibujo Técnico I. Trazado
Geomeétrico. Gonzalez Monsalve y Palencia Cortés.

Dibujo Técnico Il. Geometria Descriptiva. Gonzalez Monsalve y Palencia Cortés.

Sistemas de Planos Acotados. Sus Aplicaciones en Ingenieria. Collado Sanchez Capuchino. Geometria
Descriptiva. F. Izquierdo Asensi.

Fundamentos de Ingenieria Grafica. Félez, Martinez, Cabanellas y Carretero.

Dibujo Técnico. Antonio L. Blanco Ventosa.

Ejercicios de Geometria Descriptiva I. Tomo | (Sistema Diédrico) y Tomo Il (Acotado y Axonométrico). F.
Izquierdo Asensi.

Practicas de Dibujo Técnico. Iniciacidon al Sistema Diédrico. Gonzalo Gonzalo. Practicas de Dibujo Técnico.
Sistema de Planos Acotados. Méndez Lopez.

AutoCad 2018 Autor: Fernando Montafio La Cruz Editorial/es: Anaya

AutoCAD 2018 Autor/es: Reyes Rodriguez, Antonio Manuel Editorial/es: Anaya Multimedia-Anaya
Interactiva.

Otras referencias bibliograficas, electrdnicas o cualquier otro tipo de recurso.
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10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

La evaluacién serd continua a lo largo del curso, contabilizandose la asistencia a las clases presenciales, la
elaboracién y entrega de ejercicios practicos, la realizacion de cuestionarios a través de la plataforma de
docencia virtual y las pruebas presenciales tanto tedéricas como practicas.

Criterios de evaluacién
La asignatura tiene dos bloques que se imparten uno en cada semestre:
e Bloque | (Dibujo), primer semestre. Tiene un peso de 2/3 de la asignatura y las siguientes
partes:
0 Diédrico. 40% del bloque.
0 Normalizacion y perspectivas. 33% del bloque.
0 Acotados. 27% del bloque.
e Bloque Il (C.A.D.), segundo semestre. Tiene un peso de 1/3 de la asignatura.

La nota final de la asignatura sera la media ponderada segun el peso de los bloques siempre que se obtenga,
al menos, el 35% del valor del bloque.
La evaluacién de cada bloque se realizara aplicando los porcentajes de:

e  Practicas segun condiciones.

e Cuestionarios de teoria segun condiciones.

e Pruebas presenciales, entregas, etc., que se pidan a lo largo del curso.

e Prueba final segin condiciones.
En caso de superar solo uno de los blogues (con nota mayor o igual que cinco), se guardara la nota de este
bloque para la segunda convocatoria.

Bloque | (Dibujo) primer semestre

Parte tedrica:

Resolucidn de cuestiones presenciales y/o a través de la plataforma docente durante el curso. Valor en la
calificacién final del bloque: 10%.

Parte practica:
¢ Valoracién del trabajo del alumno: entregas de ejercicios, participacion en las clases, etc. Valor en la
calificacién final: 10%.
e Resolucidn de pruebas practicas presenciales. Valor en la calificacién final 35%.

e Puntuara cuando su nota sea mayor o igual a 3,5.

e Si al finalizar el semestre la media de las notas de los apartados anteriores es mayor o
igual a SIETE (7) y cada una es mayor o igual a cinco, NO sera necesario hacer la prueba
final de ese bloque. La nota final se determinara aplicando un 5 en la prueba final.

e Prueba final de conocimientos en fecha publicada por el Centro y con un valor del 45%, considerando
el peso de cada parte. Constard de las siguientes partes.
e Diédrico. (Valor 40% de la prueba final)
e Normalizacién. (Valor 33% de la prueba final)
e Planos acotados. (Valor 27% de la prueba final)
La nota de la prueba final serd la media ponderada de las partes segun el valor de cada una de ellas.
Sera imprescindible para poder realizar la media y obtener nota en la prueba final, el superar en las 3 partes
un valor del 35% de cada una de ellas.
Bloque Il (CAD) segundo semestre
Parte tedrica:
¢ Resolucion de cuestiones presenciales y/o a través de la plataforma docente durante el curso. Valor
en la calificacion final del bloque: 10%.
e Cada cuestionario puntuard cuando su nota sea mayor o igual a cinco.
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Parte practica:

e Valoracién del trabajo del alumno: entregas de ejercicios, participacién en las clases, etc. Valoren la
calificacién final: 10%.
e Resolucidn de pruebas practicas presenciales. Valor en la calificacidn final 35%.

e  Puntuara cuando su nota sea mayor o igual a 3,5.

e Si al finalizar el semestre la media de las notas de los apartados anteriores es mayor o
igual a SIETE (7) y cada una es mayor o igual a cinco, NO serd necesario hacer la prueba
final de ese bloque. La nota final se determinara aplicando un 5 en la prueba final.

e Prueba final de conocimientos en fecha publicada por el Centro y con un valor del 45%.
Sera imprescindible para obtener nota en la prueba final, obtener al menos, un valor del 35% de la prueba.

Para la recuperacion de la asignatura:

La nota final de la asignatura serd la media ponderada segun el peso de los bloques siempre que se obtenga,
al menos, el 35% del valor del bloque.

Se mantienen las notas de la parte teorica.

Prueba final de conocimientos en fecha especificada por el Centro y con un valor del 90% de la asignatura.
Constara de las siguientes partes:
Bloque | (Dibujo):

e Diédrico. (Valor 40%)

e Normalizacién. (Valor 33%)

e Planos acotados. (Valor 27%)
La nota de la prueba de recuperacion del bloque | sera la media ponderada de las partes segun el valor de
cada una de ellas. Sera imprescindible para poder realizar la media y obtener nota en la prueba de
recuperacion del bloque |, el superar en las 3 partes un valor del 35% de cada una de ellas.

Bloque Il (CAD):

e Pruebade C.A.D.
Sera imprescindible obtener nota en la prueba de recuperacion del bloque I, el superar un valor del 35% de
la prueba.
La nota de recuperacién de la asignatura sera la media ponderada segun el peso de los bloques siempre
que se obtenga, al menos, el 35% del valor del bloque.

Instrumentos de evaluacion

Examen presencial de conocimientos tedricos y practicos.
Asistencia a las clases presenciales tedricas y practicas.
Resolucion de cuestiones a través de la plataforma docente.
Entrega obligatoria de los ejercicios propuestos.

Recomendaciones para la evaluacién.

Asistencia presencial a lo largo del curso, tanto a las clases de teoria como a las practicas y seminarios de
dudas. Estudiar y resolver dibujos, entregando los ejercicios de forma continua. Intentar hacer los dibujos
propuestos antes de su resolucidn en el aula. Hacer uso de las tutorias.

Recomendaciones para la recuperacion.

Repasar la teoria y repetir los dibujos propuestos en clase y los ejercicios para entregar. Hacer uso de las
tutorias.
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MATEMATICAS II

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108705 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Basica Curso 19 Periodicidad 22 Semestre
Area Matematica Aplicada

Departamento Matemadtica Aplicada

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador Justo H. Ospino Zudiga |Grupo ‘Unico
Departamento Matematica Aplicada

Area Matematica Aplicada

Centro E.P.S de Zamora

Despacho P-246

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail j.ospino@usal.es ’Teléfono |980 545 000 Ext. 3742

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Bloque formativo al que pertenece la materia

La asignatura pertenece al bloque de Fundamentos Cientificos. Como su nombre indica, esta vinculada a lo
que podriamos llamar asignaturas bésicas, que son las asignaturas de Matematicas (Algebra, Calculo
Integral, Algebra Computacional, Matematica Discreta, Estadistica, Paquetes Estadisticos) y Fisica
(Fundamentos Fisicos de la Informatica).

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

e Aportar los fundamentos matematicos basicos de Algebra Lineal que complementan y amplian los
conocimientos del Cdlculo en una vy varias

variables, asi como el Calculo Numérico introducidos previamente.

¢ Hacer constar, mediante ejemplos practicos, la presencia de estos contenidos en la Ingenieria y por lo
tanto, la repercusién de un buen manejo

y comprensién de los mismos para su prelacion para su futura labor profesional.

eIntroducir al alumno en algunas de las herramientas mas utilizadas para resolver numéricamente muchos
de los problemas planteados durante

el curso y que también surgirdn en otras asignaturas.

Perfil profesional.

El seguimiento correcto de esta asignatura permitira alcanzar al alumnado una formacién matematica bdsica
de indudable interés para su ejercicio profesional desde el punto de vista instrumental.

3.- Recomendaciones previas

Aunque en muchos casos la asignatura es auto-contenida, es evidente que son necesarios los conocimientos
basicos adquiridos en la etapa del Bachillerato. Se necesitan por tanto, conocimientos basicos de Algebra. Las
posibles deficiencias que el alumnado posea en su formacidn inicial (a nivel de Bachillerato) se resolveran
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mediante programas individualizados a través de las tutorias. Es aconsejable la realizacion de una prueba inicial
que marcara las diferentes necesidades de los alumnos y servira para disefiar inicialmente la accién tutorial.

4.- Objetivos de la asignatura

El curso presenta una iniciacién y profundizacién en el Algebra Lineal como asignatura eminentemente practica,
teniendo en cuenta que su conocimiento es absolutamente imprescindible en la formacidon de cualquier
ingeniero. Las herramientas matematicas empleadas a lo largo del curso capacitaran al ingeniero en la destreza
en su uso, asi como en el conocimiento de su alcance o en la capacidad de permitirles introducir modificaciones
para obtener el objetivo deseado.

De manera mds concreta, los objetivos generales de la asignatura son:

1. Desarrollar las capacidades analiticas y el pensamiento légico riguroso a través del estudio del algebra lineal.
2. Asimilar o manejar con fluidez los principales conceptos del algebra lineal: espacios vectoriales, aplicaciones
lineales, matrices, determinantes y sistemas de ecuaciones.

3. Modelizar situaciones sencillas y aplicar las técnicas adecuadas para la solucidon del problema lineal
planteado.

4. Utilizar las técnicas matematicas exactas y aproximadas en la resolucién de problemas de Algebra Lineal:
sistemas de ecuaciones, calculo de valores propios, etc.

5.- Contenidos

BLOQUE I. SISTEMAS DE ECUACIONES LINEALES

TEMA 1.- Introduccion. Representacién de nimeros en el ordenador. Errores.

TEMA 3.- Matrices y determinantes. Resolucion de sistemas de ecuaciones lineales. TEMA 4.- Métodos
iterativos para sistemas lineales.

TEMA 5.- Resolucidn de ecuaciones no lineales.

BLOQUE 1. ESPACIOS VECTORIALES

TEMA 6.- Espacios y subespacios vectoriales.

TEMA 7.- Conjuntos generadores. Dependencia e independencia lineal. Dimensiones y bases.

BLOQUE I1I. APLICACIONES LINEALES. MATRICES ASOCIADAS

TEMA 8.- Definicidon de aplicacién lineal. Ejemplos. Nucleo e imagen de una aplicacion lineal. Férmula de la
dimensién. Isomorfismos.

TEMA 9.- Matriz de una aplicacién lineal respecto de una base. Cambio de base. Rango de una matriz. Cdlculo
de la matriz inversa.

TEMA 10.- Descomposicion LU y aplicacidn a la inversion de matrices.

BLOQUE IV. ESPACIO EUCLIDEO

TEMA 11.- Producto escalar. Espacio vectorial euclideo. Norma de vectores. Angulo entre dos vectores.

TEMA 12.- Ortogonalidad de un espacio euclideo. Bases ortonormales.

BLOQUE V. DIAGONALIZACION

TEMA 13.- Valores y vectores propios de un endomorfismo. Polinomio caracteristico.

TEMA 14.- Diagonalizacion.

TEMA 15.- Métodos de las potencias. Otros métodos.

6.- Competencias a adquirir

Béasicas/Generales.

Especificas

CG.3. Conocimiento en materias bdsicas y tecnoldgicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos
métodos y teorias, y les dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG.4. Capacidad de resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento critico
y de comunicar y transmitir conocimientos, habilidades y destrezas en el campo de la Ingenieria Industrial.

CB1. Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria.
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Transversales.

Competencias Instrumentales:

CT1: Capacidad de analisis y sintesis.

CT2: Capacidad de organizacion y planificacion.

CT3: Comunicacidn oral y escrita en la lengua nativa. CT4: Resolucidn de problemas.
Competencias interpersonales:

CT5: Trabajo en equipo.

Competencias sistémicas:

CT8: Aprendizaje autonomo.

CT9: Creatividad, Iniciativa y espiritu emprendedor

7.- Metodologias docentes

Tradicionalmente, la actividad docente se ha considerado como un mero proceso verbal de transmision de

informacion, donde el emisor es el profesor, el receptor es el alumno y la informacion transmitida es el
temario de la asignatura en cuestidn. En consecuencia, el protagonista central de dicho proceso de ensefianza-
aprendizaje ha sido el profesor.

En el enfoque actual del EEES, se ha de plantear el proceso de aprendizaje como una actividad conjunta entre
el profesor y el alumno, que se debe desarrollar en diferentes espacios y escenarios, en los que las acciones de
profesores y alumnos se complementen y evolucionen constantemente. De esta forma, en esta asignatura
vamos a plantear y a desarrollar diferentes tipos de actividades que permitan llevar a cabo el nuevo paradigma
planteado. Dichas actividades se dividen en presenciales y no presenciales.

Las actividades formativas presenciales se clasifican de la siguiente manera:

e Actividad de Grupo Grande: Exposicién, explicacidon y ejemplificacién de los contenidos. Leccién magistral
resolucidn de ejercicios por el profesor.

e Actividad de Grupo Medio: Resolucidon de problemas y/o casos practicos. Leccién magistral y resolucién de
ejercicios por el profesor.

e Actividad de Grupo Reducido / practicas y seminarios: Resolucion de problemas por parte de los alumnos y
practicas de ordenador Trabajo engrupo. Practicas en grupos reducidos sobre los conocimientos mostradas en
las clases tedricas y de problemas. Practicas con el ordenador.

e Tutorias: Individual / Grupo. Seguimiento personalizado del aprendizaje del alumno.

e Realizacion de examenes. Desarrollo de los instrumentos de evaluacion

Entre las actividades no presenciales, hemos de detallar:

e Estudio personal de los contenidos tedricos y realizacion de los problemas.

e Preparacion de los trabajos y elaboracion de informes.

e Preparacion de los examenes.

Finalmente se ha de destacar la importante labor de las tutorias, que no soélo estaran destinadas a la
resolucién de cualquier tipo de dudas que puedan surgir a la hora de estudiar los contenidos de la materia,
sino que ofrecen un marco idéneo para el apoyo y supervisién de los trabajos que los alumnos deben realizar
de forma auténoma.

En cuanto a la estructura de las clases presenciales, hay que indicar que no existird una separacién clara entre
las clases de teoria y las clases de problemas, sino que a medida que vayamos introduciendo los conceptos
tedricos, se iran mostrando ejemplos y realizando ejercicios para afianzar de manera eficaz dichos
conocimientos. No sélo se emplearan materiales multimedia (presentaciones en PowerPoint, videos, Internet,
etc.) durante las explicaciones sino que haremos también uso de las que podriamos calificar como técnicas
“tradicionales”: pizarra, transparencias, etc.
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas s;il?;cizi por el Horas de
trabajo HORAS TOTALES
Horas Horas no .
presenciales. | presenciales. autonomo
Sesiones magistrales 18 18
- Enaula 22 22
- En el laboratorio
Practicas - Enaulade 6 6
informatica
- De campo
- De visualizacién (visu)
Seminarios 2 5 7
Exposiciones y debates
Tutorias 4 5 9
Actividades de seguimiento online 2 10 12
Preparacién de trabajos 1 20 21
Otras actividades (estudio auténomo) 50 50
Examenes 5 5
TOTAL 57 3 90 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

S. C. Chapra, R. P. Canale, Métodos Numéricos para Ingenieros. McGraw-Hill, 52 Edicion, 2007.
E. Hernandez, Algebra y Geometria. Adisson-Wesley Iberoamericana S. A. U.S.A. 1994.

J. H. Mathews, K. D. Fink, Métodos Numéricos con Matlab, Prentice Hall, 32 Edicién, 2000.

J. Rey Pastor, Lecciones de Algebra. Ed. el autor, 1960.

J. Rojo, Algebra Lineal. McGraw-Hill. 2001.

A. de la Villa, Problemas de Algebra con Esquemas Tedricos. Clagsa. 1998.

ouewNRE

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
La bibliografia y enlaces de Internet Utiles se comentaran en detalle a lo largo del curso con otros contenidos
de interés por su caracter clasico, novedoso, su aportacién en las aplicaciones, etc.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

Los procedimientos de evaluacion miden la consecucion de los objetivos de la asignatura. Ademas de los
trabajos presentados por los alumnos sobre algunos aspectos tedricos y practicos relacionados con la
asignatura, se valorard el resultado de los exdmenes presenciales cuyo formato se detalla mas abajo.

Criterios de evaluacién

Valorar las técnicas exactas y aproximadas adecuadas para resolver los problemas planteados.
Valorar claridad y rigor de argumentaciones empleadas.

Se valorardn participacion activa en el aula y la asistencia a las actividades complementarias.
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Instrumentos de evaluacion

En la evaluacion de las competencias adquiridas, ademas de los trabajos presentados por los alumnos sobre
aspectos tedricos y practicos relacionados con la materia , se evaluara el resultado de pruebas escritas de
caracter tedrico-prdctico, asi como los trabajos entregados . El peso sobre la calificacion global de cada uno
de los instrumentos de evaluacion sera:

Examen de conocimientos generales............. 60-80%.
Trabajos practicos dirigidos:.. ...10-30%.
Tutorias personalizadas:.......ccccceevevvverveennnnne 0-10%

Recomendaciones para la evaluacion.

Realizar durante las horas de trabajo auténomo de los alumnos las actividades sugeridas por el profesor en el
aula. Asistir a clase y utilizar las tutorias es una actividad fundamental para el correcto seguimiento de la
asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.

Asistir a una tutoria personalizada con el profesor de la asignatura para aquellos alumnos presentados que
no superen la asignatura. En dicha tutoria se realizara una programacion de las actividades del alumno para
alcanzar las competencias de esta asignatura.
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FISICA 11

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108706 Plan 2017 ECTS 6
Cardcter Basica Curso 2 Periodicidad 22 Semestre
Area Fisica Aplicada

Departamento Fisica Aplicada

Plataforma:

Plataforma Virtual URL de Acceso:

Profesor Coordinador Felicisimo Garcia Martin |Grupo /s | 1
Departamento Fisica Aplicada

Area Fisica Aplicada

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 219 — Edificio Politécnico

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail fgm@usal.es [Teléfono  [080 545 000 Ext. 3638
Profesor Ayudante Oscar Zurrdn Cifuentes |Grup0 /s | 1
Departamento Fisica Aplicada

Area Fisica Aplicada

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 223 Edificio Politécnico

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail ozurronci@usal.es Teléfono 980 545 000 Ext. 3638
Profesor Ayudante José Luis Prieto Calderdn |Grup0 /s | 1
Departamento Fisica Aplicada

Area Fisica Aplicada

Centro E. Politécnica Superior de Zamora

Despacho 219 Ed. Politécnica

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/Politécnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail joseluis.prieto@usal.es |Te|éfono |980 545 000 Ext. 3638

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia
Fundamentos Cientificos. En la memoria de grado figura con las materias Matematica Aplicada y Fisica
Aplicada.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Esta asignatura cumple un doble servicio. Por un lado proporciona al alumnado los recursos necesarios para
el seguimiento de otras materias mas especificas de la carrera y por otro fomenta la capacidad de
abstraccidn, rigor, anadlisis y estudio de otras asignaturas. El objetivo principal de la asignatura es consolidar,
homogeneizar y ampliar la formacion fisica del alumnado.
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Perfil profesional.

El seguimiento correcto de esta asignatura permitird alcanzar al alumnado una formacidn fisica bdsica de
indudable interés para su ejercicio profesional desde el punto de vista instrumental.

3.- Recomendaciones previas

‘ Conocimientos fisicos y matematicos adquiridos en la Ensefianza Secundaria.

4.- Objetivos de la asignatura

OBJETIVOS GENERALES:

- Modelizar situaciones sencillas y aplicar las técnicas adecuadas para la solucién del problema planteado
- Utilizar técnicas de célculo vectorial.

- Interpretar las soluciones en términos fisicos en el contexto del problema real planteado.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Resolver problemas basicos de electricidad y magnetismo.

- Conocimiento de los fundamentos tedricos y principios basicos de electricidad y magnetismo.

- Resolver problemas de circuitos de corriente basicos.

Campo eléctrico de una distribucién continua de carga. Dipolo eléctrico. Linea uniformemente cargada. Anillo

uniforme de carga. Disco uniformemente cargado. Potencial eléctrico. Potencial debido a distribuciones
de carga. Diferencia de potencial en un campo eléctrico uniforme. Calculo de E a partir del potencial eléctrico.
Teorema de Gauss para E. Energia potencial eléctrica. Aplicacién de la ley de Gauss a aisladores cargados.
Campo debido a una distribucién de carga con simetria esférica. Campo creado por un cascarén esférico.
Distribucién de carga con simetria cilindrica. Campo creado por una ldmina plana de carga no conductora.
Conductores en equilibrio electrostatico. Potencial de un conductor cargado. Cavidad dentro de un conductor.

Movimiento de una carga en un campo eléctrico uniforme. DIELECTRICOS Y CONDENSADORES.
Polarizacién de un dieléctrico. Constante dieléctrica. Induccién eléctrica. Teorema de los elementos
correspondientes. Capacidad de un conductor aislado. Condensadores. Calculo de capacidades. Condensador
plano. Condensador esférico. Condensador cilindrico. Energia de un condensador cargado. Asociacion de
condensadores. Asociacién en paralelo. Asociacién en serie. Asociaciéon mixta. ELECTROCINETICA. Corriente y
movimiento de cargas. Ley de Ohm vy resistencia. Conservacion de la carga. Energia en los circuitos eléctricos.
Generador eléctrico. Reglas de Kirchhoff. Conexién de resistencias. Conexion en serie. Conexion en paralelo.
Conexiones en estrella y triangulo. Circuito RC. Puente de Wheatstone. Teorema de superposicion. Resistencia
de entrada. Teorema de Thévenin. Teorema de Norton. CAMPO MAGNETICO. Ley de Biot y Savart. Campo
magnético de induccién. Campo creado por una carga en movimiento. Circulacién del campo magnético. Ley de
Ampeére. Flujo del campo magnético. Ley de Gauss. Campo magnético creado por una espira.  Espira circular.
Espira cuadrada. Campo magnético creado por un solenoide. Momento de un espira. Movimiento de una carga
en un campo magnético. Efecto Hall. PROPIEDADES MAGNETICAS DE MATERIA. Polos y dipolos magnéticos.
Sustancias diamagnéticas. Sustancias paramagnéticas. Intensidad magnética H. Susceptibilidad y permeabilidad
magnética. Ferromagnetismo. Circuitos magnéticos. INDUCCION MAGNETICA. Ley de Faraday. Ley de Lenz.
Inductancia. Circuitos LR. Energia magnética. Densidad de energia y el campo magnético. Descarga
oscilante de un condensador. Campos magnéticos inducidos. CORRIENTE ALTERNA. Generador de corriente
alterna. Corriente alterna en una resistencia. Corriente alterna en un condensador. Corriente alterna en una
bobina. Circuito L R C con generador. Potencia instantdnea y media en circuitos de corriente alterna. Potencia
en forma compleja. Conexion de impedancias. Conexion en serie. Conexidon en paralelo.
ELECTROMAGNETISMO. Ecuaciones de Maxwell. Ondas electromagnéticas. Espectro electromagnético. Energia
y momento lineal. La velocidad de laluz.  Efecto Doppler.
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6.- Competencias a adquirir

Béasicas/Generales.

1.- CB.2: Comprensién y dominio de los conceptos basicos sobre las leyes generales de la electricidad,

magnetismo, y su aplicacién para la resolucidon de problemas propios de la ingenieria.

2.- CT1: Capacidad de andlisis y sintesis.

6.- CT2: Capacidad de organizacién y planificacion.

7.- CT3: Comunicacidn oral y escrita en la lengua nativa.

8.- CT4: Resolucion de problemas.

9.- CT5: Trabajo en equipo.

10.- CT6: Habilidades en relaciones interpersonales.

11.- CT8: Aprendizaje autonomo.

12.- CT9: Creatividad, iniciativa y espiritu emprendedor.

Especificas

CB2.-Asimilar y utilizar los conceptos y leyes bdsicas de la Mecanica Clasica, movimiento oscilatorio y
ondulatorio y Termodinamica en el ambito de la Ingenieria.

CT1.-Saber identificar los aspectos basicos de un sistema, descomponiéndolo en unidades funcionales y
describir su funcionamiento.

CT2.-Desarrollar la iniciativa personal, la creatividad, el dinamismo, el sentido critico y otros muchos valores
que hacen a las personas activas ante las circunstancias que los rodean. Recopilar la informacion técnica
relativa a un tema y asignar eficientemente los recursos necesarios para la realizacién de un trabajo
determinado, con una adecuacidn temporal.

CT3.-Utilizar una adecuada estructura légica y un lenguaje correcto y apropiado a cada situacién. Escribir con
correccion ortografica.

CT4.- Utilizacidn de las herramientas necesarias para resolver los problemas de las tecnologias especificas asi
como saber plantear la resolucion de nuevos problemas.

CT5.- Realizar eficazmente los cometidos asignados como miembro de un equipo e integrarse y participar en
las tareas del grupo.

CT6.- Realizar trabajos en grupo interdisciplinares. Participacidon en debates sobre materias técnicas
estudiadas a lo largo de la titulacion.

CT8.- Manejar las herramientas y contenidos disponibles tanto en el aula como en la red, trabajando de
forma auténoma y con iniciativa personal. Conocer los procedimientos para buscar informacién apropiada y
saber seleccionar la informacidn mds relevante de manera auténoma.

CT9.- Desarrollar la capacidad para planificar, dirigir equipos, tomar decisiones y aceptar responsabilidades.
Saber plantear una solucién técnica con originalidad y tener capacidad para buscar los elementos que
faciliten llevarla a cabo.

Transversales.

Competencias Instrumentales:
CT1, CT2, CT3, CT4,CT5, CT6, CT7, CT8,CT9

7.- Metodologias docentes

La metodologia a seguir cubre diferentes apartados. Por un lado se expondran brevemente los fundamentos
tedricos necesarios para entender las técnicas fisicas que se han de emplear posteriormente en la resolucién de
problemas. El enfoque de las asignaturas es eminentemente practico, concediendo gran importancia a la
resolucion de problemas-tipo mediante distintas técnicas. Tanto las clases tedricas como practicas se dirigen al
grupo entero (80 alumnos). Posteriormente los alumnos resolveran, mediante trabajos en grupo (de hasta 4
alumnos) tutelados por el profesor, distintos problemas relacionados con la materia expuesta en clase. Los
libros basicos que los alumnos han de utilizar estan a su disposicion en la Biblioteca del Campus.
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Actividades formativas: ECTS | Competencias
Actividad de Grupo Grande: Exposicidon, explicacién y ejemplificacion de los | 3.6 1,2,4,5,8
contenidos. Leccién magistral y resolucion de ejercicios con participacion activa del

alumnado.

Actividad de seminarios/laboratorio: Practicas en laboratorio y resolucién de | 1.2 1a8

casos practicos y/o problemas. Explicacion personalizada en grupos reducidos
sobre los conocimientos aplicaciones mostradas en las clases tedricas y de

problemas.

Tutorias: Individual / Grupo. Seguimiento personalizado del aprendizaje del 1a8
alumno 0.24

Realizacion de examenes. 1,2,3,4,5,8
Actividades no presénciales: Elaboracion de informes de practicas, trabajos, y/o 1a9
relaciones de problemas propuestos por el profesor. 0.36

0.6

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el profesor Horas de trabajo
Horas Horas no . HORAS TOTALES
presenciales. presenciales. autonomo
Clases magistrales 24 24
Clases practicas 21 21
Seminarios 6 12 18
Exposiciones y debates
Tutorias 2 3 5
Actividades no presenciales 26 26
Preparacién de trabajos 3 21 24
Otras actividades
Examenes 4 28 32
TOTAL 60 90 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

FiSICA GENERAL Burbano L.G. - Zaragoza.

FISICA GENERAL De Juana Alambra Universal
FiSICA: LA NATURALEZA DE LAS COSAS  Lea/Burke Paraninfo

FISICA GENERAL Halliday - Resnick C.E.S.A.- México.
FISICA GENERAL Rossel A.C. - Madrid.

FISICA GENERAL Sears - Zemansky Aguilar - Madrid.
FisICA A. Tippler Reverté - Barcelona.
FisSICA Roller - Blum Reverté - Barcelona.
FisICA Serway Interamericana - México.
LA FiSICA EN PROBLEMAS  Gonzélez - Martinez Tebar Flores - Madrid.
PROBLEMAS DE FiSICA GENERAL Burbano L.G. - Zaragoza.
PROBLEMAS DE FiSICA GENERAL Gonzélez-Martinez ~ Tebar Flores- Madrid.
Otras referencias bibliograficas, electrdnicas o cualquier otro tipo de recurso.

10.- Evaluacion

Sistemas de Evaluacidn: Se regira por el Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Salamanca.
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Instrumentos de evaluacién de las competencias: Ante el gran nimero de alumnos matriculados en esta
asignatura = 100). Los criterios e instrumentos de evaluacidn, asi como la repercusion que tendran en las
calificaciones finales son:

- Exdmenes escritos: tres preguntas de teoria y cuatro problemas 80%

- Evaluacion continua (cuestionarios, actitud y participacion en seminarios y tutorias, otras pruebas): 10 %
- Trabajo de laboratorio (prueba escrita, actitud y participacion, informes): 10 %

Sistema de calificaciones: Se utilizard el sistema de calificaciones vigente (RD 1125/2003) articulo 52.

Consideraciones Generales

La evaluacién debe ser continuada a lo largo de todo el curso, ya que la metodologia practicada, requiere
que los conocimientos impartidos tedricamente sean puestos en practica y de esta forma, semanalmente se
va a llevar el control de trabajos solicitados realizados individualmente o por grupos. Para los casos en el que
el alumno no pueda asistir a las clases, podra examinarse al final del semestre de toda la materia impartida.

Criterios de evaluacion

Valorar las soluciones técnicas aplicadas para resolver los ejercicios planteados. Valorar la claridad y firmeza
las preguntas propuestas. Los trabajos entregados por los alumnos en las practicas del laboratorio, seran
evaluados hasta un 10% de la calificacidn final.

Instrumentos de evaluacion

Los trabajos tedricos y practicos a lo largo del curso. Los examenes presénciales realizados. Estos
constaran de una sesién de tres horas de duracion realizada en el aula que consiste en la resolucion de tres
preguntas de teoria y cuatro problemas. Las fechas de los exdmenes seran fijados en el aula segun el
desarrollo de los distintos temas de la asignatura.

La participacién activa en clase, la asistencia, la realizacidon de las actividades complementarias y la
obligatoriedad de la realizacidn de las Practicas en Laboratorio disefiadas reflejadas en la tabla 8 dentro de
los apartados Tutorias y otras actividades. Los trabajos de los alumnos y su participacion en las actividades
mencionadas constituyen el 10% y 10% por la realizacion de las practicas del Laboratorio, de la calificacién
final. La calificacion obtenida en los exdamenes presenciales constituye el 80% de la calificacidn final.

En el caso de no superar la asignatura, el procedimiento de recuperacion consistird en la realizacién de los
examenes presénciales realizados. Estos constaran de una sesion de tres horas de duracién realizada en el
aula que consiste en la resolucidon de tres preguntas de teoria y cuatro problemas. Las fechas de los
examenes seran los fijados en la guia del Centro.

Para la realizacion de las actividades recomendadas por el profesor (véase el apartado de
recomendaciones para la recuperacion).

Recomendaciones para la evaluacién.

Realizar durante las horas de trabajo auténomo de los alumnos las actividades sugeridas por el profesor en el
aula. Asistir a clase y utilizar las tutorias es una actividad fundamental para el correcto seguimiento de la
asignatura.

Asistir a las tutorias personalizadas con el profesor de la asignatura para aquellos alumnos presentados que
no superen la asignatura. En dicha tutoria se realizara una programacién de las actividades del alumno para
alcanzar las competencias de esta asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.
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QUIMICA

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108707 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Bdsica Curso 2 Periodicidad 292 Semestre
Area Quimica Inorgdanica

Departamento Quimica Inorganica

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador

Raquel Trujillano Hernandez |Grupo /s ‘ 1

Departamento Quimica Inorgdnica
Area Quimica Inorganica
Centro EPSZ

Despacho 249-P

Horario de tutorias

Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail rakel@usal.es Teléfono  [923-294 500 Ext. 3656
Profesor Coordinador M2 Soledad San Romén Vicente |Grup0 /s |L’Jnic0
Departamento Quimica Inorgdnica

Area Quimica Inorgdnica

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 249-P

Horario de tutorias

Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web
E-mail sanroman@usal.es Teléfono 980 545 000 Ext. 3656

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Bloque formativo al que pertenece la materia
La asignatura pertenece al bloque de materias de formacién basica

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Esta materia se desarrollard en una Unica asignatura denominada “QUIMICA”. Asignatura de primer curso en
la que se imparten conocimientos basicos de la materia y en la que se desarrollan habilidades de resolucion
de casos practicos y experimentales de quimica general que el graduado en ingenieria mecanica debe poseer
para el correcto desarrollo de sus competencias.

Perfil profesional.

Grado en Ingenieria Mecanica

3.- Recomendaciones previas

En esta asignatura es recomendable que los alumnos tengan los conocimientos de Quimica correspondientes a
Bachillerato. En este sentido, se deberia conocer y saber emplear adecuadamente: la nomenclatura de
compuestos inorganicos y organicos, segun las reglas de la IUPAC; las formulaciones tradicionales mas comunes
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y los fundamentos matematicos y fisicos necesarios para estudiar los aspectos conceptuales de la quimica y
para la deduccion de ecuaciones.

4.- Objetivos de la asignatura

Alcanzar conocimiento bdsicos de la quimica general, tanto inorgdnica como orgdnica y sus aplicaciones a la
ingenieria

Esta asignatura se desarrollara en varios bloques cuyos contenidos se desarrollaran en clases tedricas, en clases
de problemas y en practicas de laboratorio o seminarios, dichos bloques son:

- Estructura y enlace de la materia.

- Estados de agregacién de la materia.

- Reactividad Quimica.

- Sustancias inorganicas y orgdnicas de interés industrial.

6.- Competencias a adquirir

Basicas/Generales.
Capacidad para comprender y aplicar los principios de conocimiento bdsicos de la quimica, quimica
general, quimica organica e inorgdnica y sus aplicaciones a la ingenieria.

Especificas

CBA4.- Utilizar adecuadamente el lenguaje, los conceptos y las leyes de la Quimica. Resolver cuestiones y
problemas Quimicos. Saber aplicar los fundamentos de la Quimica a la Ingenieria.

Transversales.

CT1.- Capacidad de analisis y sintesis.3=CT3.- Comunicacién oral y escrita.4=CT4.- Resolucion de
problemas.5=CT8.- Aprendizaje Auténomo

7.- Metodologias docentes

Actividades tedricas

— Clases tedricas. Se utilizard principalmente la clase magistral, mediante la transmisidon de informacién
por la exposicion oral y el apoyo de las TICs. Durante dicha exposicidn se podran resolver las dudas que
puedan plantearse y orientar la blsqueda de informacidn. Asimismo se realizard la resolucién de
problemas y casos practicos por el profesor.

— Clase de problemas: Resolucién de problemas y casos practicos por el estudiante.

— La estrategia metodoldgica a utilizar serd el aprendizaje basado en la resolucién de ejercicios y de
problemas. Los seminarios se intercalaran con las clases tedricas para facilitar la comprension de la
interrelacion de los contenidos y se utilizaran para analizar y discutir problemas propuestos a los
alumnos con anterioridad.

Actividades prdcticas guiadas

— Practicas en aula. Formulacidn, analisis, resolucion y debate de problemas o ejercicios relacionados
con la asignatura.

— Practicas en Laboratorio. Planteamiento de cuestiones tedricas y resolucion experimental. Las clases
practicas de laboratorio estaran orientadas a que el alumno adquiera destrezas en el manejo del
material de laboratorio y desarrolle sus capacidades deductivas, comunicativas, de trabajo en equipo y
analiticas. Asi mismo se incidird en la importancia de las normas de seguridad en los laboratorios y el
correcto manipulado de los residuos.
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Atencion personalizada
— Tutorias: se concertaran tutorias para la resolucién de dudas
— Actividades de seguimiento on-line. Se utilizara la plataforma STUDIUM como via de comunicacion
rapida y efectiva entre el profesor y los alumnos tanto individualmente como en grupo. El profesor ira
depositando en dicha plataforma, a lo largo del curso, los diversos materiales utilizados en las clases y
los propuestos para su discusidn posterior en clases de problemas, seminarios y laboratorio.

Actividades prdcticas auténomas

— Resolucidn de problemas: ejercicios tedricos o practicos relacionados con los temas de la asignatura
que el alumno debe resolver.

Pruebas de evaluacion
Se realizardn durante el curso pruebas de evaluacidn tipo test, pruebas escritas de preguntas cortas y/o
pruebas practicas tanto orales como escritas.

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor F’L(:arZchcl)e HORAS
Horas Horas no . TOTALES
presenciales. | presenciales. autonomo
Sesiones magistrales 45 66 10 121
- Enaula 4 4 8
- En el laboratorio 8 2 10
Practicas - Enaulade
informatica
- De campo
- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias
Actividades de seguimiento online 5 5
Preparacién de trabajos
Otras actividades (detallar)
Examenes 6 6
TOTAL 63 72 15 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

— American Chemical Society “Quimica, un proyecto de la A.C.S.”, Ediciones Reverte, 2005.

— Ander P. y Sonnessa A.J. “Principios de Quimica. Introduccién a los Conceptos Tedricos”, Limusa, 1982.

—  Atkins P.W. “Quimica General”, Omega, 1992.

— Atkins, P. y Jones L. “Quimica: Moléculas, Materia y Cambio”, Tercera Edicion, Omega, 1999.

— Casabd i Gispert J. “Estructura Atdmica y Enlace Quimico”, Primera Edicion, Reverté, 1996.

— ChangR. “Quimica”, Novena Edicion. McGraw Hill Interamericana de Espafia, 2010.

— Dickerson R.E., Gray H.B., Darensbourg M.Y. y Darensbourg D.J. “Principios de Quimica”, Cuarta Edicidn,
Reverté, 1992.

— Ferndndez M.R. y Fidalgo J.A. “Quimica General”, Everest, 1994.

— Kotz J.C. y Treichel P. “Quimica y Reactividad Quimica”, Quinta Edicién, Thomson, 2003.

— Lépez Cancio, J.A. “Problemas de Quimica”. Prentice Hall, 2000.

— Masterton W.L. y Hurley C. N., “Quimica: Principios y Reacciones” Cuarta Edicién. Thomson. 2003.

—  Morcillo J. “Temas Basicos de Quimica”, Tercera Edicidon. Alhambra, 1998.
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—  Peterson W.R.: «Formulacién y Nomenclatura en Quimica Inorganica» Decimocuarta Edicion. Ed.
Eunibar, Barcelona, 1990.

—  Petrucci R.H. y Harwood W.S. “Quimica General: Principios y Aplicaciones Modernas”, Octava Edicion.
Prentice Hall, 2002.

— Quinod E., Riguera R. y Vila J. “Nomenclatura y formulacién de los compuestos inorganicos”, Segunda
Edicion. McGraw-Hill Interamericana de Espafia, 2006.

— Rives V., Schiavello M. y Palmisano L. “Fundamentos de Quimica”Aril Ciencia 2003.
—  Whitten K.W., Davis R.E. y Peck M.L. “Quimica General”, Quinta Edicion, McGraw-Hill

Interamericana de México, 1998.

—  Wolfe D.H. “Quimica General, Organica y Bioldgica”, McGraw-Hill, 1996.

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

Pruebas objetivas de conocimiento escritas sobre teoria y Pruebas escritas de resolucidon de problemas: 60
%. Estas pruebas abarcaran las competencias: CT1, CB4, CT4, CT8 .

Evaluacién de cuestiones y problemas propuestos por el profesor y resueltos por los alumnos en clase: 20%.
Estas pruebas abarcardn las competencias: CT4, CT8.

Evaluacién continua mediante pruebas descritas en el punto 7, de las destrezas y habilidades en practicas,
de la redaccion de los informes de las practicas y de la presentacion de los resultados: 20%. Estas pruebas
abarcaran las competencias: CT1, CT3.

Criterios de evaluacién
-Pruebas objetivas de conocimiento escritas sobre teoria y pruebas escritas de resolucién de problemas
(fijadas en el calendario de examenes de la Guia Académica): 60 %, primera convocatoria.

-Evaluacidn de cuestiones y problemas propuestos por el profesor y resueltos por los alumnos en clase: 20%.

-Evaluacién continua de las destrezas y habilidades en prdcticas, de la redaccién de los informes de las
practicas y de la presentacidn de los resultados: 20%.

-Para aprobar la evaluacién es necesario superar el 50% de la puntuaciéon en cada uno de los apartados
anteriores.

Instrumentos de evaluacién
-Exdmenes escritos tedrico-practicos

-Resolucion de ejercicios, de problemas, etc.; en los Seminarios.

-Trabajo de laboratorio

Recomendaciones para la evaluacion.

La evaluacién sera continua y comprendera los distintos aspectos evaluables resefiados en los criterios de
evaluacién teniendo en cuenta la ponderacion de cada parte. La realizacién de las practicas de laboratorio y
la asistencia a las clases de seminarios es obligatoria para poder aprobar la asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.

Aprovechamiento de las tutorias.
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BIOLOGIA

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108708 Plan 2017 ECTS 6
Cardcter Basica Curso 2 Periodicidad 22 Semestre
Area Microbiologia
Departamento Microbiologia y Genética

Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor M2 del Carmen Ldpez Cuesta |Grup0 /s |
Departamento Microbiologia y Genética

Area Microbiologia

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 258-P

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail mclopez@usal.es Teléfono  [980 5450 00 Ext. 3645 / 1947
Profesor M2 Nieves Rodriguez Cousifio |Grupo /s |
Departamento Microbiologia y Genética

Area Microbiologia

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 258-P

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail nievesrc@usal.es |Te|éfono |98O 54 50 00 Ext. 3645 /5414

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia
Formacion basica

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.
Proporcionar los fundamentos bioldgicos necesarios a nivel de la célula y de los organismos para entender
aspectos relacionados con la produccion de materias primas y la elaboracién de alimentos.

Perfil profesional.
Los perfiles profesionales relacionados son: Tecnologia y Procesado de productos agroalimentarios.

3.- Recomendaciones previas

Al tratarse de una materia basica, Unicamente seria deseable que los alumnos hubieran cursado Biologia y
Quimica en Bachillerato.

4.- Objetivos de la asignatura

Adquirir conocimientos basicos sobre la biologia de los organismos: aspectos morfoldgicos, estructurales,
bioquimicos, fisioldgicos y genéticos. Adquirir un conocimiento general de la metodologia cientifica especifica
de la Biologia.
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Blogue I: BIOLOGIA DE LA CELULA

Tema 1. Los seres vivos: unidad y diversidad. Caracteristicas del mundo bioldgico. Niveles de organizacion de los
seres vivos. Sistemas de clasificacién.

Tema 2. la célula eucaridtica. Membrana citoplasmatica. Nucleo. Ribosomas. Organulos citoplasmaticos.
Citoesqueleto.

Tema 3. La célula procariética. Pared celular. Estructuras externas: matriz y apéndices extracelulares.
Citoplasma. Regién nuclear o nucleoide. Division celular bacteriana.

Tema 4. Organismos acelulares: virus. Caracteristicas distintivas de los virus. Particula virica. Ciclo de
multiplicacion virica. Bacteriéfagos: ciclo litico y lisogénico.

Tema 5. Divisidn celular. Fases del ciclo celular en eucariotas. Mitosis. Meiosis y reproduccién sexual.

Tema 6. Principios de Genética cldsica. Leyes de Mendel y herencia. Herencia de genes ligados; frecuencia de
recombinacion.

Tema 7. Bases moleculares de la herencia. Estructura y replicacion del DNA. El cédigo genético. Transcripcion.
Traduccidn.

Tema 8. Metabolismo de los compuestos organicos. Introduccidn al metabolismo. Respiraciéon celular.
Glucdlisis. Ciclo de Krebs y transporte de electrones. Fermentacion. Otras vias metabdlicas relacionadas.

Tema 9. Fotosintesis. Reacciones luminosas y fotosistemas. Fijacién autotréfica del CO,: Ciclo de Calvin-Benson
y otras vias de asimilacién del CO,.

BLOQUE II: BIOLOGIA VEGETAL

Tema 10. Estructura y crecimiento de las plantas superiores. Tipos de células vegetales y tejidos. Estructura
primaria de las Angiospermas: Sistema radicular y vastago aéreo. Crecimiento primario y secundario.

Tema 11. Transporte y nutricidn en las plantas. Procesos en la nutricidon de las plantas. Transporte en la célula
vegetal y en el tejido vegetal. Transporte en la planta: de la savia bruta y de la savia elaborada.

Tema 12. Reproduccion sexual y asexual de las plantas. Flores. Desarrollo de los gametofitos. Doble
fecundacién. Desarrollo embrionario. Estructura de la semilla madura. Desarrollo del fruto. Germinacién de la
semilla. Reproduccidén asexual.

Tema 13. Coordinaciéon en vegetales. Hormonas vegetales: Auxinas, citocininas, giberelinas, ac.abscisico,
etileno.

BLOQUE Iil: BIOLOGIA ANIMAL

Tema 14. Nutricion animal: funcién digestiva. Tubo digestivo y glandulas accesorias. Pasos en la digestion.
Control hormonal de la digestion. Absorcion.

Tema 15. Circulacién e intercambio de gases. Transporte interno: sistema cardiovascular y linfatico. Transporte
de gases.

Tema 16. Equilibrio _hidrico y eliminacidn de residuos. Funciones del aparato excretor: Excrecidn, equilibrio
hidrico y osmorregulacién. Estructura y fisiologia de la nefrona. Control hormonal de la actividad del rifidn.
Tema 17. Medio interno y coordinacion hormonal. Homeostasis. Sistema endocrino: glandulas y su funcion.
Espermatogenesis y ovogénesis. Control hormonal de la reproduccion en mamiferos.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS (DE LABORATORIO)

Practica 1. Observacion de la célula eucaridtica. El microscopio. Tamafio y forma de células animales vy
vegetales. Observacion de organulos.

Practica 2. Observacién de la célula procaridtica. Tinciones simples. Tincién de Gram. Tincidon de endosporas.
Préctica 3. Observacién de la mitosis en raiz de cebolla. Aislamiento de ADN cromosdmico.

Practica 4. Deteccién de hidratos de carbono y actividades enzimaticas en muestras bioldgicas.

Practica 5. Observacion de tejidos vegetales. Medida del transporte por el xilema.

Practica 6. Observacion de tejidos animales.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS (DE PROBLEMAS). Planteamiento y resoluciéon de problemas de Genética.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS (EN AULA DE INFORMATICA). Sesiones de repaso y resolucién de cuestiones
de los bloques de Biologia Vegetal y Biologia Animal con CD interactivo (Libro “Biologia” de Campbell y Reece).
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6.- Competencias a adquirir

Basicas
CB8. Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del ambito vegetal y animal en la Ingenieria.

Especificas

a) Conocer los principales componentes de las células y comprender los principios basicos de los procesos
metabdlicos que tienen lugar en las células.

b) Entender cdmo se almacena y transmite la informacidn genética en los seres vivos.

c) Conocer la estructura de plantas y animales superiores.

d) Entender las bases de los procesos fisioldgicos en plantas y animales.

Transversales.

T1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un drea de estudio que
parte de la base de la educacién secundaria general y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio.

T2. Los estudiantes seran capaces de aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional desarrollando las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa
de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio.

T3. Los estudiantes tendran la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes dentro de la ingenieria
agroalimentaria para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética.

7.- Metodologias docentes

e Sesion magistral con el apoyo de medios audiovisuales. Metodologia principal para el programa tedrico. Se
fomentara la participacién del alumno en la clase.

e Practicas de laboratorio.

¢ Practicas en aula, resolucién de problemas de Genética.

e Practicas en aula de informadtica, con el planteamiento de preguntas y casos para comprender el
funcionamiento de animales y plantas.

e Seminarios sobre articulos cientificos de divulgacién, incluyendo exposicion oral.

e Tutorias

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor F’L(:arZchcl)e HORAS
Horas Horas no . TOTALES
presenciales. | presenciales. autonomo
Sesiones magistrales 32 51 83
- Enaula 3 6 9
- En el laboratorio 15 6 21
Practicas - Enaulade 3 3
informatica
- De campo
- De visualizacién (visu)
Seminarios 2 4 6
Exposiciones y debates
Tutorias 1 1
Actividades de seguimiento online 6 6
Preparacién de trabajos
Otras actividades (detallar)
Examenes 4 17 21
TOTAL 60 90 150
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Libros de consulta para el alumno

CAMPBELL, N. A., REECE, J. B. 2007. “Biologia”, 72 ed. Editorial Médica Paramericana. Madrid. CURTIS, H.,
BARNES, N.S. SCHNEK, A., FLORES, G. 2.015. “Invitacidn a la Biologia”. 72 ed. Editorial Médica Paramericana.
Madrid.

CURTIS, H., BARNES, N.S. SCHNEK, A., MASSARINI, A. 2.008. “Curtis Biologia”. 72 ed. Editorial Médica
Paramericana. Madrid.

SOLOMON E. P., BERG L. R., MARTIN D. W., VILLEE, C. 2.009. “Biologia”, 62 ed. McGraw-Hill Interamericana,
Méjico. Existen ediciones mas avanzadas (92, 2014).
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Otras referencias bibliograficas, electrdnicas o cualquier otro tipo de recurso.
Cuaderno de practicas y material de apoyo elaborado por los profesores para la plataforma Studium.
CD interactivo correspondiente al libro de “Biologia” de Campbell, N. A., Reece, J. B.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

En la evaluacién de esta asignatura se tendrdn en cuenta principalmente los conocimientos que el alumno
ha adquirido durante las clases tedricas y que se ven reforzados por las clases practicas. Asimismo la
evaluacién va dirigida a la adquisiciéon de determinadas habilidades y actitudes que forman parte de los
objetivos de esta asignatura.

Criterios de evaluacidn

Las pruebas de evaluacidon presenciales escritas supondran el 65% de la nota final y se evaluaran las
actividades relacionadas con las clases tedricas y practicas. Se realizara una prueba escrita eliminatoria hacia
la mitad del cuatrimestre. También se realizaran controles “on line” a lo largo del mismo que se valoraran
con un 10%.

El resto de las actividades (trabajos, informes etc) se valoraran con un peso del 20%.

Se evaluard la asistencia a clases tedricas con un peso porcentual del 5% de la nota final. Aquellos alumnos
gue no hayan asistido a un porcentaje igual o superior al 70% de las practicas deberan realizar una prueba
practica que valore su manejo en las técnicas de laboratorio.

Todas las actividades de evaluacidon pretenden valorar las competencias especificas y transversales
adquiridas por el alumno.

Instrumentos de evaluacion

¢ Exdmenes en las convocatorias oficiales establecidas. Los examenes oficiales constaran de dos partes: una
parte de tipo test y una parte de preguntas abiertas cortas.

* Pruebas escritas a lo largo del cuatrimestre: pruebas “on line” y una prueba de la mitad de la asignatura
eliminatoria.

* Trabajos escritos y exposicion oral.

¢ Informe de practicas.

¢ Actitud y destreza en las practicas de laboratorio.

¢ Asistencia y grado de participacién en clase.

Recomendaciones para la evaluacién.

Asistencia a clases Preparacion diaria de la asignatura

Estudiar consultando los libros recomendados

Trabajar las actividades propuestas por el profesor

Acudir a las tutorias

Leer detenidamente los examenes, pedir aclaraciones en caso necesario y contestar de forma clara y
ordenada.

Recomendaciones para la recuperacion.

Las anteriormente citadas Acudir a la revision de los exdmenes para constatar fallos
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SEGUNDO CURSO

MATEMATICAS III

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108709 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Basica Curso 2 Periodicidad Semestre 12
Area Matematica Aplicada
Departamento Matematica Aplicada
Plataforma: Studium
Plataforma Virtual URL de Acceso: https://moodle.usal.es
Profesor Coordinador Cesareo Lorenzo Gonzadlez |Grup0 /s |
Departamento Matematica Aplicada
Area Matematica Aplicada
Centro E.P.S. de Zamora
Despacho N2 215,Edificio Politécnico
Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web
E-mail cesareo@usal.es Teléfono 980 545 000 Ext 3741

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia
Formacion Basica

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.
Esta asignatura cumple un doble servicio. Por un lado proporciona al alumnado los recursos necesarios para

el seguimiento de materias mas especificas de la titulacién y por otro fomenta la capacidad de abstraccién,
rigor, andlisis y estudio de otras asignaturas. En definitiva, con esta asignatura pretendemos consolidar,
homogeneizar y ampliar la formacion matematica del alumnado.

Perfil profesional.

El seguimiento correcto de esta asignatura permitird alcanzar al alumnado una formaciéon matematica basica
de indudable interés para su ejercicio profesional en el campo de la Ingenieria desde el punto de vista
instrumental

3.- Recomendaciones previas

‘ Haber cursado previamente las asignaturas Matematicas | y Matematicas Il del Grado
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4.- Objetivos de la asignatura

Modelizar situaciones sencillas y aplicar las técnicas adecuadas para la solucion de los problemas planteados.

— Utilizar técnicas matematicas exactas y aproximadas

— Interpretar las soluciones en términos matematicos en el contexto de los problemas reales planteados.

— Comprender los principios de las ecuaciones diferenciales y de las técnicas estadisticas en el campo de la
Ingenieria Mecanica.

— Mostrar al estudiante la forma correcta de elecciéon de las técnicas adecuadas para abordar problemas
reales, a la vez que instruir al alumno en el manejo de software adecuado para el tratamiento de la informacion
que en cada caso haya de estudiarse.

- Mostrar al estudiante la forma correcta de recoger, ordenar, analizar e interpretar informacion para que, de
forma precisa, puedan tomarse decisiones sobre cuestiones que en su labor profesional el alumno va a
encontrar .

5.- Contenidos

BLOQUE I: ECUACIONES DIFERENCIALES

1.1.- Ecuaciones diferenciales ordinarias

1.2.- Ecuaciones en derivadas parciales.

1.3.- Métodos numéricos de resolucién.

BLOQUE Il: METODOS ESTADISTICOS

2.1.- Descripcién de datos.

2.2.- Estudio de variables aleatorias. Distribuciones de variables mas notables.
2.3.Inferencia Estadistica: técnicas de estimacidn y de decision.

6.- Competencias a adquirir

Basicas/Generales.

CB1.- Capacidad para la resolucion de los problemas matematicos que puedan plantearse en la ingenieria.
Aptitud para aplicar los conocimientos sobre: célculo diferencial e integral; ecuaciones diferenciales y en
derivadas parciales; métodos numéricos; estadistica. 2=CT1: Capacidad de andlisis y sintesis. 3=CT2:
Capacidad de organizacion y planificacion. 4=CT3: Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa. 5=CT4:
Resolucion de problemas. 6=CT5: Trabajo en equipo. 7=CT8: Aprendizaje auténomo. 8=CT9: Creatividad,
iniciativa y espiritu emprendedor.

Especificas

CG.3: Conocimiento en materias basicas y tecnoldgicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos
métodos y teorias, y les dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG.4: Capacidad de resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento
critico y de comunicar y transmitir conocimientos, habilidades y destrezas en el campo de la Ingenieria
Industrial.

Transversales.
Competencias Instrumentales:
CT1: Capacidad de andlisis y sintesis.

7.- Metodologias docentes

Actividades formativas:

Actividad de Grupo Grande: Exposicidn, explicacion y ejemplificacion de los contenidos. Leccidn magistral y
resolucion de ejercicios por el profesor.
Actividad de Grupo Medio: Resolucidén de problemas y/o casos practicos. Leccion magistral y resolucion de

ejercicios por el profesor.
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Actividad de Grupo Reducido / practicas y seminarios: Resolucion de problemas por parte de los alumnos y

practicas de ordenador Trabajo en grupo. Practicas en grupos reducidos sobre los conocimientos mostradas en
las clases tedricas y de problemas. Practicas con el ordenador.

Tutorias: Individual / Grupo. Seguimiento personalizado del aprendizaje del alumno.

Realizacién de exdmenes. Desarrollo de los instrumentos de evaluacién.

Actividades no presenciales: Estudio personal. Elaboracidon de informes. Trabajos. Resolucion de problemas.

Preparacién de examenes

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor FL:ZZJ? HORAS
Horas Horas no . TOTALES
. . auténomo
presenciales. | presenciales.

Sesiones magistrales 20 20

- Enaula 25 25

- En el laboratorio
Practicas - Enaulade

informatica

- De campo

- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 6 6
Actividades no presenciales 50 50
Preparacién de trabajos 30 30
Otras actividades 5 10 15
Examene 4 4

TOTAL 60 90 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

APOSTOL, T.M. Calculus, Vol I, Ed Reverté 1981

NOVO-OBAYA-ROJO. Ecuaciones y sistemas Diferenciales. Mc Graw Hill . 1995

GARCIA, LOPEZ,RODRIGUEZ. Ecuaciones Diferenciales Ordinarias.Teoria y Problemas. Ed.Clagsa. 2006
MARCELLAN/CASACUS/ZARZO. Ecuaciones diferenciales. Aplicaciones lineales. Mc-Graw Hill . 2002
FRAILE,V. Ecuaciones diferenciales,métodos de integracion y calculo numérico. Ed. Tebar. 2001
SIMONS,G. Ecuaciones diferenciales con aplicaciones y notas histdricas. Mc-Graw Hill. 1993.
-D.G.ZILL. Ecuaciones Diferenciales con aplicaciones de Modelado. Thomson Ed.2002

-GLENN LEDDER. Ecuaciones Diferenciales .Un enfoque de Modelado. Mc Graww Hill. 2006

SIXTO RIOS. Métodos Estadisticos .1l edicidn. Ed del Castillo.

VIEDMA, J.A. Métodos Estadisticos . Ed del Castillo.

VALPOLE/MEYERS. Probabilidad y estadistica . Mc-Graw Hill.

IRVING, M. Probabilidad y estadistica para ingenieros. lll edicc. Prentice Hall.
HINES/MONTGOMERY. Probabilidad y estadistica para Ingenieria y administracion. Ed. CECSA
PENA SANCHEZ DE R. Estadistica. Modelos y Métodos.Alianza. Universidad.

NOVO SAN JURJO. Estadistica tedrica y aplicada. E.T.S. U.N.E.D.

JAY L. DEVORE. Probabilidad y estadistica para Ingenieria y Ciencias. Thomson Ed.

MICHAEL J. EVANS-JEFREY S. ROSENTHAL. Probabilidad y Estadistica. Reverté sS.A.
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10.- Evaluacion

Los procedimientos de evaluacién miden la consecucion de los objetivos de la asignatura. Ademas de los
trabajos presentados por los alumnos sobre algunos aspectos tedricos y practicos relacionados con la
asignatura, se valorara el resultado de los examenes presenciales cuyo formato se detalla mas abajo.

El proceso de evaluacion se llevara a cabo teniendo en cuenta el trabajo realizado por el alumno durante todo
el cuatrimestre: elaboracién de ejercicios, practicas, exposicion de trabajos propuestos, participacion en la
actividad docente, asistencia a tutorias y realizacion del examen.

Sistemas de Evaluacidn: Se regira por el Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Salamanca.

Consideraciones Generales

La asistencia, tanto a las sesiones magistrales como a las actividades extraordinarias que se programen, no
es obligatoria aunque si recomendable y se controlard para su consideraciéon en sentido positivo.

Se tendrd en cuenta la actitud del alumno y su colaboracién en el desarrollo de las sesiones magistrales
valorandose la puntualidad, la atencidn y el comportamiento correcto.

No se permite la utilizacidon, con ningun fin, de teléfonos de cualquier tipo, pda, tabletas, etc., ni en el
transcurso de las clases ni en los exdmenes presenciales".

Criterios de evaluacién
Se regird por el Reglamento de Evaluacion de la Universidad de Salamanca.

Instrumentos de evaluacion

Instrumento de evaluacion de las competencias , Valoracion

Examen escrito de conocimientos generales 50 - 70%

Trabajos practicos dirigidos 10 - 30%

Tutorias personalizadas 0 - 10%

Examen de practicas 0 - 30%

Sistema de calificaciones: Se utilizard el sistema de calificaciones vigente (RD 1125/2003) articulo 5¢.

Recomendaciones para la evaluacién.
Realizar durante las horas de trabajo autdnomo de los alumnos las actividades sugeridas por el profesor en
el aula.

Asistir a clase y utilizar las tutorias es una actividad fundamental para el correcto seguimiento de la
asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.

Asistir a una tutoria personalizada con el profesor de la asignatura para aquellos alumnos presentados que
no superen la asignatura. En dicha tutoria se realizard una programacién de las actividades del alumno para
alcanzar las competencias de esta asignatura.
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GEOLOGIA Y CLIMATOLOGIA

Codigo 108710 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Basica Curso 29 Periodicidad 12 semestre
Area Geodindmica Externa y Fisica de la Tierra
Departamento Dptos. de Geologia y Fisica Fundamental
Plataforma Virtual Plataforma: Moodle- Studium
URL de Acceso: https:// moodle.usal.es

Datos del profesorado

Profesor Coordinador Begofia Fernandez Macarro |Grupo /s |
Departamento Geologia

Area Geodinamica externa

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 227. Edif. Politécnico

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web http://web.usal.es

E-mail begom@usal.es |Te|éfono |980545000 ext. 3637
Profesor Angel Gonzélez Zamora |Grupo /s |
Departamento Fisica Fundamental

Area Fisica de la Tierra

Centro Facultad de Ciencias

Despacho Despacho 24, Ed. Trilinglie

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web http://web.usal.es

E-mail aglezzamora@usal.es |Te|éfono |923294500 ext. 1339/5125
Profesor José Miguel Sdnchez Llorente |Grupo /s |
Departamento Fisica Fundamental

Area Fisica de la Tierra

Centro Facultad de Ciencias

Despacho Despacho 24, Ed. Trilinglie

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web http://web.usal.es

E-mail jmsll@usal.es |Te|éfono |923294500 ext. 1339

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia

Formacion basica.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Esta asignatura constituye una de las materias bdsicas de caracter cientifico—técnico cuya contribucidn es
imprescindible para configurar el perfil profesional del graduado en Ingenieria Agroalimentaria.

Proporciona a los alumnos conocimientos y capacidades intelectuales, en relaciéon con la Geologia y la
Climatologia, necesarios en si mismos y como recursos bdsicos para el seguimiento de otras materias
especificas: conocimientos sobre geologia y morfologia del terreno asi como su aplicacion a problemas
relacionados con la Ingenieria, conocimientos sobre los problemas fisicos hidrico y energético, capacidad
para relacionar el entorno con necesidades humanas y preservaciéon del medio ambiente y capacidad de
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| adaptacion a entornos cambiantes. |

Perfil profesional.
Grado en Ingenieria Agroalimentaria.

3.- Recomendaciones previas

Conocimientos previos de fisica, informatica y matematicas, para la parte correspondiente a
CLIMATOLOGIA.

4.- Objetivos de la asignatura

GEOLOGIA
- Conocer los materiales geoldgicos.
- Estudiar y analizar el funcionamiento global de la litosfera terrestre y los procesos causantes de la
deformacion de las rocas y las estructuras resultantes.

- Estudiar y analizar los procesos geoldgicos externos responsables tanto de la génesis del suelo eddfico
como de la morfologia del relieve.
- Conocer, comprender y valorar los riesgos geoldgicos de especial incidencia en el medio agricola y la
vulnerabilidad del medio geoldgico.

CLIMATOLOGIA
La informacion meteorolégica y climdtica se necesita para determinar cdmo afectan las condiciones
adversas a la agricultura, tales como: heladas, sequia, temperaturas extremas, granizo, viento y lluvias
torrenciales. También es preciso caracterizar los requerimientos agroclimaticos y las zonas aptas
potenciales para el crecimiento y desarrollo de los cultivos. Por ello, en esta parte se programan actividades
para conseguir los siguientes objetivos:
- Conocer las propiedades fisicas atmosféricas mediante el estudio de los procesos energéticos e hidricos.
- Aprender métodos de andlisis e interpretacidén de datos meteoroldgicos y climaticos.
- Proporcionar habilidades para analizar e interpretar fendmenos meteoroldgicosy climaticos y resolver
problemas relacionados con incidencias atmosféricas.

5.- Contenidos

GEOLOGIA (4 Créditos)

TEORIA

INTRODUCCION

MATERIALES GEOLOGICOS. Minerales, Sedimentos y Rocas.

PROCESOS GEOLOGICOS INTERNOS. Deformacién. Tecténica de Placas.

PROCESOS GEOLOGICOS EXTERNOS. Meteorizacién y Suelo. Procesos gravitacionales. Aguas superficiales y

subterraneas. Procesos fluviales. Formas de relieve y depdsitos. Procesos glaciares, edlicos y litorales. Formas

de relieve asociadas y depdsitos.

RIESGOS GEOLOGICOS INTERNOS Y EXTERNOS

PRACTICAS

Reconocimiento, clasificacion y descripcion de Minerales y Rocas. Nociones basicas de Cartografia.
CLIMATOLOGIA (2 Créditos)

Contenidos Teéricos
Bloque 1: Aspectos meteorolégicos.
1. Temperatura, presidon y humedad.
2. Estabilidad estdtica. Nubes y precipitacién.
3. Viento, masas de aire y frentes.
Bloque 2: Aspectos climaticos
1. Elsistema climatico: naturaleza y componentes.
2. Balance energético en el planeta: calor y temperatura.
3. Humedad atmosférica y ciclo hidroldgico.
4. El cambio climatico: certezas e incertidumbres.
Contenidos Practicos
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1. Estudioy desarrollo de un radiosondeo meteorolégico.
2. Estudio y desarrollo de mapas sindpticos.
3. Andlisis, tratamiento y valoracion de datos climaticos.

6.- Competencias a adquirir

Basicas/Generales

Especificas
CB6: Conocimientos basicos de geologia y morfologia del terreno y su aplicacion en problemas relacionados
con la ingenieria. Climatologia.

Transversales

T2. Los estudiantes serdn capaces de aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional, desarrollando competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracidn y defensa de
argumentos y la resolucién de problemas dentro de su area de estudio.

T3. Los estudiantes tendran la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes relacionados con el climay
de aplicacién dentro del ambito de la Ingenieria Agroalimentaria.

T5. Los estudiantes desarrollaran aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia.

7.- Metodologias docentes

La asignatura, en general, se articula en clases tedricas, reforzadas con ejemplos y casos practicos; clases
practicas, adecuadamente coordinadas con el programa tedrico, y seminarios. La imparticion de clases
tedricas se realiza mediante clases expositivas con caracter participativo, utilizando técnicas audiovisuales.
Los alumnos deberan realizar tareas y/o trabajos, con el objetivo de afianzar contenidos abordados y/o
completar aspectos relacionados con la materia, contribuyendo asi al desarrollo de determinadas aptitudes
(capacidad de sintesis, aprendizaje autdnomo, comunicacién, ...). Se proporciona a los alumnos el material
basico necesario para el seguimiento de las actividades de la asignatura.

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes
PARTE DE GEOLOGIA

Horas dirigidas por el profesor Horas de
Horas : : pHoras no trabajo HORAS
. . B TOTALES
presenciales. presenciales. auténomo
Sesiones magistrales 24
- Enaula 8
-  Enel
laboratorio
i - Enaulade
Practicas . -
informatica
- De campo
- De 6 (Practicas de
visualizacio laboratorio, de
n (visu) visualizacién)
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias
Actividades de seguimiento
online
Preparacién de trabajos
Otras actividades (detallar)
Examenes 2
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| TOTAL | 40 | 60 | 100
PARTE DE CLIMATOLOGIA
Horas dirigidas por el profesor Horas de
Horas : - Hsras no trabajo HORAS
. . , TOTALES
presenciales. presenciales. auténomo
Sesiones magistrales 12
- Enaula 2
-  Enel
laboratorio
. - Enaulade 4
Practicas . -
informatica
- De campo
- De
visualizacion
(visu)
Seminarios
Exposiciones y debates 2
Tutorias
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos
Otras actividades (detallar)
Exdmenes
TOTAL 20 30 50

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

GEOLOGIA

http:

Carenas, M.B.; Giner, J.L.; Gonzélez Yelamos, J. y Pozo, M. (2014). Geologia. Ed. Paraninfo.

Gutiérrez Elorza, M. (2008). Geomorfologia. Pearson Educacion. Madrid.

Monroe, J. S.; Wicander, R. y Pozo, M. (2008). Geologia. Dinamica y evolucién de la tierra. Ed. Paraninfo.
Montgomery, C.W. (1995). Environmental Geology. 42 ed. WCB Publishers.

Nuhfer, E.B.; Proctor, R.J. y Moser, P.H. (1997). Guia Ciudadana de los Riesgos Geoldgicos. llustre Colegio
Oficial de Gedlogos de Espafia.

Pipkin, B.W. (1994). Geology and the environment. West Publishing Company.

Pozo Rodriguez, M.; Gonzalez Yélamos, J. y Giner Robles, J. (2003). Geologia Practica. Pearson Educacion
(Prentice Hall). Madrid.

Press, F.; Siever, R.; Grotzinger, J. & Jordan, T.H. (1995). Understanding Earth. W. H. Freeman and
Company. 42 Ed. 2004. New York.

Renton, J.J. (1994). Physical Geology. West Publishing Company.

Skinner, B.J. & Porter, S.C. (1995). The Dynamic Earth. Introduction to Physical Geology. 32 ed. John Wiley
and Sons, Inc.

Tarbuck, E.J.; Lutgens, F.K. & Tasa, D. (2005). Ciencias de la Tierra. 82 ed. Pearson Educacién. Madrid.
Tarbuck, E.J.& Lutgens, F.K. (2010). Ciencias de la Tierra. Pearson Educacion. Madrid. Volumenes | y |
Wicander, R. & Monroe, J. S. (2000). Fundamentos de Geologia. 22 ed. International Thomson Editores.

CLIMATOLOGIA

Principios de Meteorologia y Climatologia. M. Ledesma Jimeno. Ed. Paraninfo. 2011
Compendio de apuntes para la formacién del personal meteoroldgico de la clase IV, vol Il.
Curso de Climatologia General. J Querada Sala. Publ. Universitat Jaume I. 2005.
Climatologia. J.M2 Cuadraty M2 F. Pita. Ed. Catedra. 1997.
IPCC (2014): Climate Change 2014. Impacts,
ipcc.ch/report/ar5/wg2

Adaptation, and Vulnerability.
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Otras referencias bibliograficas, electrdnicas o cualquier otro tipo de recurso.

GEOLOGIA

- Apuntes Basicos en Studium: Teoria y Manuales de Practicas, con amplia seleccidn bibliografica.
Todo este material se incorpora al curso creado en Studium en relacidon la
Parte Geologia de la asignatura, junto con documentos con informacién
complementaria de diversa indole (articulos divulgativos vy cientificos relacionados con los
contenidos de la asignatura, videos, referencias y vinculos a paginas webs de interés, ejemplos
geoldgicos con Google Earth, ...).

Algunos de los recursos web recomendados son:

- www.ign.es. Pagina oficial del Instituto Geografico Nacional.

- www.igme.es. Pagina oficial del Instituto Geoldgico y Minero de Espaia.

- http://ocw.innova.uned.es/cartografia. Guia Tridimensional Interactiva de Practicas de Cartografia

Geoldgica de Garcia del Amo, D. y Lario Gémez, J. UNED.

- www.uned.es. Curso de Mineralogia Descriptiva.

- geology.about.com. Rock Picture Gallery.

- www.learner.org/interactives/rockcycle. Incluye animaciones y actividades interactivas.

Ademas de estas recomendaciones generales, con cada tema se proporcionan a los alumnos

referencias web concretas.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

La asignatura se estructura en dos bloques diferenciados GEOLOGIA y CLIMATOLOGIA y la evaluacion se
realiza independientemente en cada bloque. La evaluacidn final se promedia atendiendo a la proporcién de
créditos asignados a cada bloque (2/3 GEOLOGIA + 1/3 CLIMATOLOGIA), siempre que estén superados. Las
fechas del examen final y del examen de recuperacién seran fijadas por el Centro.

Criterios de evaluacién
GEOLOGIA

- Exdmenes escritos. Porcentaje total: 70%.

- Tareas y/o Trabajos. Porcentaje total: 20 %.

- Presencialidad y Seguimiento de la asignatura 10 % (recursos incorporados a Studium). Se exige una

asistencia minima del 90 % a las actividades presenciales, para la valoracion de este apartado, ademas

del seguimiento constante de la asignatura y la consulta y utilizacién de los recursos proporcionados en

clase y/o a través de Studium.
La calificacion final de la parte de Geologia se realizard de acuerdo con los datos y proporciones expuestas,
siendo necesario tener aprobada la parte correspondiente a examenes (Nota minima 5/10) para proceder
a la suma de las puntuaciones derivadas de las tareas y de la asistencia y seguimiento del curso. En las
pruebas escritas, tareas y/o trabajos, se tendra en cuenta que los contenidos estén correctos, la claridad
expositiva, el uso adecuado de la terminologia geoldgica y la presentacion (en tiempo y forma). No se
admitira la entrega de tareas y/o trabajos fuera del plazo fijado en cada caso.
En segunda convocatoria (recuperacidn), solo podra recuperarse la parte asignada a examenes. Las tareas
y/o trabajos y la participacion en clases presenciales no son recuperables. Mantendran la calificacion
obtenida y su porcentaje de valor en la nota final de la parte Geologia de la asignatura. Igual que en
primera convocatoria, es necesario aprobar la parte correspondiente a exdmenes para proceder a la suma
de las puntuaciones por tareas y presencialidad.

CLIMATOLOGIA

- La asistencia y participacién en clases presenciales tienen la valoracién del 10% en la nota final.

- Las exposiciones orales de los estudiantes tiene la valoracion del 10% vy la realizacion de las practicas

otro 10%.

- El examen final escrito tiene la valoracién del 70% en la nota final.

Instrumentos de evaluacién
GEOLOGIA
Examenes escritos. Tareas y/o trabajos. Participacién en las actividades de la asignatura. Seguimiento de
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los recursos aportados por el profesor a través de Studium (articulos cientificos y divulgativos, paginas
web, videos, ...).

CLIMATOLOGIA

Examen final escrito. Exposiciones orales. Practicas y trabajos. Asistencia y participacion en las
clases presenciales. Participacion en las actividades del curso.

Recomendaciones para la evaluacion.

Asistencia y participacion activa en las clases presenciales y tutorias, como actividades fundamentales para
un correcto seguimiento de la asignatura.

Estudio adecuado de la asignatura y realizacidn, durante las horas de trabajo auténomo de los alumnos, de
las tareas y actividades sugeridas por el profesor a lo largo de la misma.

Consulta de la bibliografia recomendada y de los recursos proporcionados en cada momento por los
profesores responsables de la asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.

Asistencia y participacidén activa en las clases presenciales y tutorias, como actividades fundamentales
para un correcto seguimiento de la asignatura.

Estudio adecuado de la asignatura y realizacidn, durante las horas de trabajo auténomo de los alumnos,
de las tareas y actividades sugeridas por el profesor a lo largo de la misma.

Consulta de la bibliografia recomendada y de los recursos proporcionados en cada momento por los
profesores responsables de la asignatura.
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OPERACIONES BASICAS DE ALIMENTOS

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108711 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Obligatorio Curso 2 Periodicidad Semestre 12
Area Tecnologia de Alimentos
Departamento Construccidn y Agronomia

Plataforma:
Plataforma Virtual [URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador

Ivan Martinez Martin |Grup0 /s |Unico

Departamento Construccidon y Agronomia

Area Tecnologia de Alimentos

Centro EPS Zamora

Despacho 259-M

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail ivanm@usal.es | |98O 545 000 Ext. 3647

Profesor Coordinador

Carlos Fernandez Vasallo |Grup0 /s | Unico

Departamento Construccidon y Agronomia

Area Tecnologia de Alimentos

Centro EPS Zamora

Despacho M-259

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail cfvasa@usal.es Teléfono 980 54 50 00 Ext. 2111

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia

La asignatura se incluye dentro del médulo de TECNOLOGIA ESPECIFICA: INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS que incluye la materia

PROCESOS INDUSTRIALES a la que pertenecen las asignaturas:

e Operaciones basicas de alimentos.

e Procesos de la industria agroalimentaria.

¢ Gestion y aprovechamiento de residuos.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Esta asignatura aborda la parte inicial basica en el conocimiento y comprension de las distintas operaciones
unitarias que aparecen en el procesado, transformacién y conservacién de los alimentos y es esencial para la
comprensién y el posterior desarrollo del resto de asignaturas dentro del moédulo de tecnologia especifica:
Industrias Agrarias y Alimentarias.

Perfil profesional.

Esta materia permite desarrollar el conjunto de competencias necesarias para las diversas ocupaciones
relacionadas con diferentes ambitos profesionales:
- Ingenieria del procesado de materias primas y produccion de alimentos: conocimiento de las operaciones
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de procesado y conservacién de alimentos.

- Ingenieria de las instalaciones agroalimentarias: principios basicos para el disefio de instalaciones en la
industria agroalimentaria.

- Control y optimizacién de procesos: conocimiento de los métodos de control y posibilidades de
optimizacién de los diferentes procesos de la industria alimentaria.

— Gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria: para establecer procedimientos de control de
calidad es preciso conocer primero los procesos que se aplican. Este conocimiento hara posible también la
identificacién de las causas de deterioro o fallo de la seguridad de un alimento y el establecimiento de
mecanismos de trazabilidad apropiados.

- Desarrollo e innovacién agroalimentaria: disefio y elaboracién de nuevos productos y procesos de
transformacién y conservacion.

3.- Recomendaciones previas

| Es recomendable haber superado las asignaturas de Matematicas | y Il y Fisica.

4.- Objetivos de la asignatura

Se espera que el alumno:

- Tome contacto con conocimientos de las operaciones basicas en ingenieria de alimentos, apoyandose en los
conocimientos previos que ya posee.

- Conozca cada una de las operaciones basicas implicadas en el procesado y conservacién de alimentos.

- Desarrolle estrategias de resolucion de problemas relacionados con cada una de las operaciones basica
estudiadas.

- Resuelva con soltura los calculos matematicos de cada una de las operaciones descritas que se le planteen.

- Conozca los equipos y maquinaria utilizados para la aplicacién de las principales operaciones basicas en la
industria alimentaria.

- Comprenda los cambios que cada una de las operaciones estudiadas origina sobre la calidad de los alimentos.
- Conozca las instalaciones de la planta piloto de algunas operaciones basicas.

- Se interese por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigacion a la
ingenieria de alimentos.

- Desarrolle un pensamiento critico y de solucién de problemas, reforzando su capacidad de plantear y
contrastar hipotesis.

- Utilice las fuentes habituales de informacion cientifica, para recabar informacion, contrastarla y elaborar
criterios personales y razonados sobre las cuestiones cientificas y tecnoldgicas relacionadas con la conservacién
de alimentos.

5.- Contenidos \

CONTENIDOS TEORICOS

TEMA 1. INTRODUCCION. Origenes. Industria agroalimentaria. Principios basicos de la ingenieria de alimentos.
Procesos. Tipos de procesos. Conceptos y objetivos de operacidon bdasica. Materias primas. Fundamentos:
sistema de magnitudes y unidades.

TEMA 2. BALANCES DE MATERIA Y ENERGIA. Principios bésicos. Ecuaciones de conservacién macroscépicas.
Balance de materia. Balance

de energia.

TEMA 3. REOLOGIA. Introduccién. Clasificacién reolégica de fluidos: newtonianos, no newtonianos. Ensayos
reoldgicos.

TEMA 4. FLUJO DE FLUIDOS. Introduccidn. Estatica de fluidos. Dindmica de fluidos. Tipos de flujos de fluidos.
Flujo por el interior de conducciones. Equipos de impulsién y control. Aparatos de medida. Agitacion y mezcla
de fluidos: equipos, consumo de potencia, tiempo de mezclado.

TEMA 5. TRANSMISION DE CALOR. Introduccién. Métodos de generacién de calor en la industria alimentaria.
Métodos de transmisidn de calor. Transmisidon de calor por conduccién. Transmision de calor por conveccidn.
Transmisién de calor por radiacién. Transmisién de calor en estado estacionario / no estacionario.
Intercambiadores de calor. Vapor de agua en la industria alimentaria. Conservacién por calor en los alimentos.
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Fundamentos del procesado térmico de los alimentos.

TEMA 6. CONSERVACION DE ALIMENTOS POR FRIO. Refrigeracién. Sistemas mecanicos de refrigeracion.
Refrigerantes. Congelacion. Tiempo

de congelacién. Disefio de sistemas de congelacién.

TEMA 7. EVAPORACION. Sistemas de evaporacidn. Factores que influyen en el proceso de evaporacién. Pérdida
de volatiles y su recuperacién. Concentracidon de alimentos fluidos mediante evaporacién. Otros sistemas de
concentracién y sus aplicaciones.

TEMA 8. DESHIDRATACION. Deshidrataciéon: mecanismos y velocidad de deshidratacién. Sistemas e
instalaciones. Liofilizacién. Rehidratacidn

y reconstitucion.

TEMA 9. DESTILACION. Equilibrio liquido vapor. Destilacién de mezclas binarias. Rectificacion.

TEMA 10. EXTRACCION SOLIDO LiQUIDO. Equilibrio sélido-liquido. Métodos de extraccién. Aparatos de
extraccion sélido-liquido. Aplicaciones

en la industria alimentaria.

CONTENIDOS PRACTICOS

La asignatura se completa con una serie de seminarios en el aula dedicados a la resolucidon de problemas y
supuestos practicos de los temas expuestos en la parte tedrica. La resolucién de problemas y casos practicos
supondra la aplicacién de los conocimientos tedricos adquiridos y el afianzamiento de los mismos.

Para facilitar la participacion de los alumnos en estas actividades se les suministran con anterioridad los
enunciados de los problemas, de manera que puedan intentar resolverlos antes de hacerlo en clase. De este
modo, se podrdn aclarar las dificultades encontradas y, de modo indirecto, conocer los aspectos tedricos
concretos que presenten dificultad de comprension.

6.- Competencias a adquirir

Especificas

Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de:

- Ingenieria de las operaciones basicas de alimentos. (CE2)

- Procesos en las industrias agroalimentarias, Modelizacion y optimizacién. (CE4).

- Gestidn y aprovechamiento de residuos. (CE13). Ademas:

- Ingenieria y tecnologia del procesado de materias primas y produccién de alimentos: conocimiento de las
operaciones basicas de procesado y

conservacion de alimentos.

- Ingenieria de las industrias e instalaciones agroalimentarias: principios basicos para el disefio de
instalaciones en la industria agroalimentaria.

- Equipos y maquinaria utilizados para la aplicacion de las principales operaciones bdsicas en la industria
alimentaria.

- Control y optimizacion de procesos: conocimiento de los métodos de control y posibilidades de
optimizacién de los diferentes procesos basicos en la industria alimentaria.

Gestion y control de la calidad y seguridad alimentaria: para establecer procedimientos de control de
calidad es preciso conocer primero los procesos que se aplican.

- Desarrollo e innovacidn agroalimentaria: para el disefio y elaboracion de nuevos productos y procesos de
transformacion y conservacién es necesario conocer previamente las operaciones bdsicas de la ingenieria
de alimentos

- Conocimiento de los fundamentos de la ingenieria de los procesos agroalimentarios y aplicacion al
calculo de equipos e instalaciones de procesado

- Capacidad para la optimizacion, control y simulacién de procesos agroindustriales relacionados con las
operaciones basicas.

Transversales.

Los estudiantes tendrdn la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes dentro del ambito de las
Operaciones Basicas en la Ingenieria

Agroalimentaria para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética. (T3)

- Los estudiantes desarrollaran aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
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posteriores con un alto grado de autonomia. (T5)

Ademas:

- Interés por el trabajo cientifico, reconociendo y valorando las aportaciones de la investigaciéon a la
ingenieria de alimentos.

- Desarrollo de un pensamiento critico y de solucidn de problemas, reforzando su capacidad de planteary
contrastar hipétesis.

- Utilizacion de las fuentes habituales de informacion cientifica, para recabar informacion, contrastarla y
elaborar criterios personales y razonados sobre las cuestiones cientificas y tecnoldgicas relacionadas con las
operaciones basicas en ingenieria de alimentos.

7.- Metodologias docentes \

e Actividades introductorias: dirigidas a tomar contacto y recoger informacién de los alumnos y presentar la
asignatura.

e Actividades tedricas: sesidbn magistral, exposicion de los contenidos de la asignatura.

¢ Actividades practicas guiadas

- Practicas en el aula: formulacién, analisis, resolucién y debate de un problema o ejercicio, relacionado con la
tematica de la asignatura.

- Practicas externas: visitas a empresas, instituciones...

- Seminarios Trabajo en profundidad sobre un tema. Ampliacién de contenidos de sesiones magistrales.

- Exposiciones Presentacion oral por parte de los alumnos de un tema o trabajo (previa presentacion escrita).

e Atencion personalizada Tutorias y actividades de seguimiento on-line.

¢ Actividades practicas auténomas: preparacion de trabajos, resolucidn de problemas, estudio de casos...

* Pruebas de evaluacion: pruebas objetivas tipo test, pruebas objetivas preguntas cortas, pruebas de desarrollo,
pruebas practicas...

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el Horas de
Horas Horas no trabajo HORAS
presenciales. presenciales. auténom TOTALES
Sesiones magistrales 20 30 50
Horas dirigidas por el Horas de
Horas : Hor:s no trabajo T'i?_'}':—\i
- Enaula 20 30 50
- En el laboratorio
Practicas - En aula de informdtica
- De campo
- De visualizacion (visu)
Seminarios 5 5 10
Exposiciones y debates 5 5 10
Tutorias 5 5
Actividades de seguimiento online 5 5 10
Preparacién de trabajos 10 10
Otras actividades (detallar)
Examenes 5 5
TOTAL 60 5 85 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

- Earle, E. (1998). Ingenieria de los alimentos. Ed Acribia, SA. Zaragoza.

- Brenann y Otros. (1999). Operaciones de la Ingenieria de alimentos. Ed Acribia. Zaragoza.
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- Fellows, E. (1994). Tecnologia del procesado de alimentos. Ed Acribia. Zaragoza.

- Hermida Bun, J.R. (2000). “Fundamentos de ingenieria de procesos agroalimentarios”. Ed. Mundi Prensa,
Madrid.

- Ibarz, A. Barbosa Canovas G.V. (2005). “Operaciones unitarias en la ingenieria de alimentos”. Ed. Mundi
Prensa, Madrid.

- Rodriguez, F.; Aguado J.; Calles J.A.; Caiiizares, P; Lopez B.; Santos, A; Serrano, D. (2002). Vol. I.
“Ingenieria de la industria alimentaria”. Vol. Il. “Operaciones de procesado de alimentos”. Vol. lll.
“Operaciones de conservacion de alimentos”. Ed Sintesis. Madrid.

- Singh, R.P. y Heldman, D.R. (1998). Introduccion a la ingenieria de los alimentos (Ed Acribia, SA).

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.

- Casp Vanaclocha, A.; Abril Requena J. (2003) “Procesos de conservacion de alimentos”. AMV Ediciones.
Madrid.

- McCabe, W.L.; Smith, J.; Harriot, P. (2000). “Operaciones bdasicas en la ingenieria quimica”. Ed. Mc Graw
Hill. Madrid.

- Madrid, A. Madrid, J. (2001). Nuevo manual de industrias alimentarias. Ed AMV. Madrid

- Mafart, P. (1994) “Ingenieria industrial alimentaria” vol | y Il. Ed Acribia. Zaragoza.

- Rodriguez, M.E. (1990). Industrias de la alimentacién. (Ed. Bellisco).

- Romain Jeantet, y otros (2010). “Ciencia de los alimentos: bioquimica, microbiologia, procesos,
productos. Vol. 1y 2”. Ed Acribia

- http://www.rpaulsingh.com/

- http://www.nzifst.org.nz/unitoperations/

10.- Evaluacién |

Consideraciones Generales

La evaluacion de la asignatura se lleva a cabo a partir de diferentes elementos expuestos a continuacion.
Los examenes de la asignatura se realizaran en las fechas asignadas por el Centro para las convocatorias
ordinarias y extraordinarias.

El examen tedrico se correspondera con los contenidos expuestos en las clases magistrales. En él se
plantearan, en la medida de lo posible, cuestiones y preguntas cortas que no reproduzcan exactamente lo
explicado en clase, para que el alumno pueda demostrar que ha comprendido los conceptos y que no los
ha memorizado sin razonarlos.

El examen de la parte practica se efectuara simultaneamente al tedrico y las cuestiones se relacionaran
con los supuestos practicos y problemas de las diferentes operaciones basicas resueltos en el aula y con los
entregados para su resolucidn a los alumnos.

Ademas, se tendrdn en cuenta los trabajos y supuestos practicos entregados, la participacion en clase, y la
asistencia a las visitas y conferencias realizadas durante el curso.

Criterios de evaluacion

Los criterios para la evaluacion seran la adecuacién de los examenes a los contenidos impartidos en los
diferentes temas relacionados con las competencias enumeradas en los apartados anteriores. En la parte
tedrica se valorard el dominio de los conceptos expuestos, teniendo en cuenta la claridad y correccién en
la expresién. En la parte practica se valorarad el correcto planteamiento y resoluciéon de los problemas
propuestos. La puntuacién maxima de cada cuestidén aparecera al lado de cada enunciado.

Se realizaran dos pruebas de evaluacidn, una relativa a los contenidos tedricos y otra a los supuestos
practicos. La primera representara un 40 %

y la segunda un 30 % de la nota final siendo necesario un minimo de 3 sobre 10 en ambas partes para
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superar la asignatura.

Del restante porcentaje hasta completar el 100 %:

El 10 % se obtendrd a través de los trabajos individuales o en grupo teniendo en cuenta la estructura del
trabajo, calidad de la documentacion y fuentes consultadas, redaccidn y su posible presentacion en clase.
No se consideraran validos aquéllos que se detecte que son producto de la copia de documentos o paginas
de Internet, con informacién sin trabajar o procesar de manera personal por los alumnos

El 15 % se obtendra de la entrega del cuaderno de problemas y supuestos practicos, que se suministrara al
alumno para su resolucién como complemento y ampliacidn a los realizados en el aula y del planteamiento
y resolucion de un supuesto practico original por parte del alumno relacionado con alguno de los temas del
temario.

El 5 % restante se valoraran otros criterios como la asistencia y participacién activa en las clases, tanto
tedricas como practicas, aportaciones

personales, asistencia a las visitas y conferencias propuestas, asistencia y participacién en las horas de
tutoria, etc.

Instrumentos de evaluacion

La evaluacién de la asignatura se lleva a cabo a partir de los siguientes elementos:

— Exdmenes escritos, tedrico y practico

- Trabajos individuales y/o en grupo

— Cuaderno de problemas y supuestos practicos

- Asistencia a las visitas y conferencias organizadas durante el curso.

Por ultimo, la evaluacién se complementa con el empleo de la observacién y de las notas del profesor
durante las clases tedricas y practicas, visitas y tutorias como técnica de valoracion.

Recomendaciones para la evaluacién.

Se recomienda a los alumnos realizar un estudio razonado de la asignatura de forma que esta se repase
con una visién global de la misma y no como temas y preguntas aislados. Es evidente que memorizar es
también necesario, pero un estudio meramente memoristico de un temario tan amplio y variado suele dar
lugar a confusiones y mezclas de conceptos. Por lo tanto, primero hay que comprender el proceso (o el
equipo) en cuestiéon y luego memorizarlo, no sélo hacer lo segundo.

En lo que se refiere al examen, es imprescindible leer las preguntas con tranquilidad y atencién. Es algo
obvio, pero muchas veces no se hace. También lo es contestar a lo que se pregunta y no contar cosas que
puedan tener alguna relaciéon, Unicamente por rellenar el espacio. Muchas veces conduce a respuestas que
cuando menos manifiestan una falta de conocimientos, y en muchas ocasiones, muestran errores en
conceptos basicos, lo cual repercute en la nota final.

Todos los temas del programa son importantes. Aquéllos que podian ser mas superfluos ya han sido
eliminados, dada la amplitud y variedad del temario y las horas disponibles. Pueden existir dentro de cada
tema conceptos basicos, que es indispensable conocer y comprender, y otros aspectos mas accesorios.
Tanto unos como otros se habran definido en las clases tedricas. En el examen existiran preguntas sobre
ambos tipos de conceptos, pero es indispensable conocer los basicos para superar el examen.

Recomendaciones para la recuperacion.

Principalmente en lo relativo a la parte practica, seria conveniente retomar los problemas y cuestiones
propuestos y acudir a tutorias con el profesor para que se pueda determinar la manera mas adecuada de
abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas que no han permitido aprobar.
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1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108712 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Obligatoria Curso 0 Periodicidad 1% Semestre
Area Maquinas y Motores Térmicos
Departamento Ingenieria Mecanica
Web del Profesor (de acceso libre, pero con posibilidad de
. Plataforma: .
Plataforma Virtual registro).
URL de Acceso: http://dim.usal.es/eps/mmt

Datos del profesorado

Profesor Coordinador Juan Ramén Mufioz Rico |Grupo /s |Unico
Departamento Ingenieria Mecanica

Area Maquinas y Motores Térmicos

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 232-P

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias

URL Web http://dim.usal.es/eps/mmt

E-mail rico@usal.es |Te|éfono |980 545 000-3631

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia

Tecnologia Especifica Mecanica.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Esta Asignatura emplea los conocimientos adquiridos en Asignaturas previas para, a su vez, sentar las bases
para abordar el estudio, desde un punto de vista energético, del funcionamiento de los sistemas de potencia
y de refrigeracidon y bomba de calor en cualquiera de sus formas.

Perfil profesional.

Ingenieria Térmica.

3.- Recomendaciones previas

Es deseable que los estudiantes que cursen Ingenieria Térmica | hayan superado las Asignaturas de Fisica (1 y II),
Quimica y Matematicas (I y 1), ya que sin el asentamiento de los conceptos previos aportados por estas

Asignaturas serd practicamente imposible el seguimiento eficaz de ésta.

4.- Objetivos de la asignatura

Los estudiantes que cursen Ingenieria Térmica | deben comprender los fundamentos de los procesos que
implican intercambios energéticos para, a partir de ahi, ser capaces de resolver los problemas con los que

habitualmente se tiene que enfrentar un Ingeniero en el ejercicio de su profesion.
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Tema 1. Introduccidn, objetivos y conceptos fundamentales. Unidades.
Tema 2. Introduccidn a la transferencia de calor.

Tema 3. El Primer Principio de la Termodinamica.

Tema 4. Propiedades Termodinamicas.

Tema 5. El Primer Principio de la Termodinamica en volumenes de control.
Tema 6. El Segundo Principio de la Termodindmica.

Tema 7. Entropia.

Tema 8. Analisis exergético.

Practicas de Informatica (en Aula).

Analisis de procesos termodindamicos con Termograf.

Practicas de Laboratorio™.

Practica 1. Determinacion de coeficientes de transferencia de calor.

Practica 2. Determinacion de propiedades termodinamicas de una sustancia pura.

Practica 3. Determinacion de la relacion de calores especificos para el aire.

Practica 4. Analisis de las variables que intervienen en un proceso transitorio de llenado y vaciado de un
depdsito de aire mediante un compresor.

) |3 realizacién de Précticas de Laboratorio estara siempre supeditada a la disponibilidad del material, asi
como del combustible necesario, ambos sujetos al presupuesto anual del Area de Conocimiento.

6.- Competencias a adquirir

Especificas

CC.1. Conocimientos de termodindmica aplicada y transmision de calor. Principios bdsicos y su aplicacion
a la resolucion de problemas de ingenieria.

CE.3.  Conocimientos aplicados de ingenieria térmica.

CE.6. Conocimiento aplicado de los fundamentos de los sistemas y maquinas Fluidomecanicas.

CE17. Capacidad de identificar las complejidades matematicas en aplicaciones de ingenieria mecanica.
CE20. Conocimiento y capacidad para disefiar y calcular instalaciones industriales y en edificacion.

CE21. Capacidad para desarrollar constructivamente las instalaciones industriales y en edificios, controlar
y planificar su ejecucion y verificar las pruebas de servicio y su Mantenimiento.

CE33. Capacidad de eleccion del software mas adecuado a cada necesidad.

CE35. Conocimiento de los sistemas de climatizacion y calefaccion de su gestidn, control y automatizacion
y de su repercusion medio ambiental y energética.

CE38. Capacidad para comprender y elaborar modelos abstractos a partir de aspectos particulares.

CEE.10. Conocimiento aplicado sobre energias renovables.
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Transversales

CT1. Saber identificar los aspectos bdasicos de un sistema, descomponiéndolo en unidades funcionales y

describir su funcionamiento.

CT2. Desarrollar la iniciativa personal, la creatividad, el dinamismo, el sentido critico y otros muchos
valores que hacen a las personas activas ante las circunstancias que los rodean. Recopilar la informacién
técnica relativa a un tema y asignar eficientemente los recursos necesarios para la realizacién de un trabajo
determinado, con una adecuacién temporal.

CT3. Utilizar una adecuada estructura légica y un lenguaje correcto y apropiado a cada situacion. Escribir
con correccién ortografica.

CT4. Utilizacion de las herramientas necesarias, incluidas las informaticas para solventar cualquier
dificultad o cuestion. Resolver los problemas de las tecnologias especificas asi como saber plantear la
resolucion de nuevos problemas.

CT5. Realizar eficazmente los cometidos asignados como miembro de un equipo e integrarse y participar
en las tareas del grupo.

CTe. Realizar trabajos en grupo interdisciplinares. Participacién en debates sobre materias técnicas
estudiadas a lo largo de la titulacion.

CT8. Manejar las herramientas y contenidos disponibles tanto en el aula como en la red, trabajando de
forma auténoma y con iniciativa personal. Conocer los procedimientos para buscar informacién apropiada y

saber seleccionar la informacién mas relevante de manera auténoma.

7.- Metodologias docentes

Actividades introductorias (dirigidas por el profesor)

Actividades En toda asignatura deben existir algunas clases previas introductorias que sitdan
introductorias al estudiante tanto en los objetivos, en general, como en las metodologias y las
técnicas con que se abordan las particularidades del contenido abarcado por la
Asignatura.

Actividades teoricas (dirigidas por el profesor)

La Sesidn Magistral serd una de las formas de transmisiéon de conocimientos,
aunque no la uUnica. No obstante, no se empleard la Sesion Magistral en modo
estricto sino que en las clases existird una continua demanda del Profesor hacia
los estudiantes, atendiéndose igualmente la demanda de los estudiantes hacia el
Profesor.

Sesién magistral

Se recomienda la asistencia continuada a las clases de la Asignatura. Si por
cualquier circunstancia un estudiante no puede asistir a las clases no es
necesario que lo justifique. Es conveniente, no obstante, hacer notar aqui que
muchas de las dudas por las que se acude a las Tutorias no tienen otra
justificacion que la no asistencia a las clases de las asignaturas. Procede recordar
que la asistencia a las clases de esta Asignatura es un derecho y no una
obligacién de los estudiantes, y no es tenida en cuenta ni a favor ni en contra a la
hora de la evaluacidn: se evallian conocimientos, no actitudes.

Por ello, la NO asistencia a clase no tiene necesidad de justificacion. No obstante,
es conveniente recordar que la Escuela esta en Zamora para todos, estudiantes,
Profesores y Personal de Administracion y Servicios, y que las clases se imparten
en ella. Los procedimientos de ensefianza utilizados en la Universidad de
Salamanca son presenciales y no a distancia. No haber asistido a las clases a su
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debido tiempo, sea por la causa que fuere, que no vendra al caso, no da derecho
a que las Tutorias se conviertan en clases particulares.

Si se asiste a clase procurese ir de forma continuada. Es saludable crear el habito
de asistir todos los dias a las clases porque el trabajo que damos hecho los
profesores no lo tendrdn que hacer los estudiantes. Ir a clase deberia facilitar la
comprension de las asignaturas; no asi su retencion. Ahi toca al estudiante poner
de su parte el esfuerzo necesario.

Si, esporadicamente, un dia no se asiste a clase, procurese ponerse al dia bien
con las indicaciones que pueden aportar los compafieros o con las indicaciones
del propio Profesor. No se recomienda asistir a las clases de forma intermitente
para ver "por dénde va": esto sélo hara perder tiempo al estudiante, que acabara
por no entender nada, ya que perdera absolutamente la secuencia con la que
esta pensado el contenido de la Asignatura, y entorpecera las clases.

Eventos cientificos

Cuando proceda y las circunstancias lo permitan se invitard a ponentes para que
pronuncien conferencias sobre temas de interés. Del mismo modo, se
programaran Cursos Extraordinarios con los que los estudiantes puedan ampliar
su formacion es aspectos que se consideren relevantes en el ejercicio de su
profesidn. Igualmente, se recomendard a los estudiantes la asistencia a aquéllas
actividades (Congresos, Exposiciones, etc) que también puedan encontrarse en el
ambito que abarca la temdtica de la Asignatura.

Actividades prdcticas guiadas (dirigidas por el profesor)

Practicas en el aula

Las Practicas en Aula consistiran tanto en la realizacién de problemas como de
simulaciones mediante programas informaticos, que los estudiantes tendran
instalados previamente en sus ordenadores, con los que asistiran a clase
habiendo configurado previamente su acceso a Internet por WiFi, ya que se
necesitara.

Practicas en laboratorios

A medida que se vaya avanzando en la materia y de forma sincronizada con los
temas que se vayan tratando se ird proponiendo la realizaciéon de Practicas de
Laboratorio con las que los estudiantes puedan ubicar, en la practica, los
conceptos expuestos y trabajados en las clases tedricas y de problemas.

Practicas externas

Cuando las circunstancias lo permitan se organizardn visitas a empresas,
entidades o instituciones relacionadas con los contenidos de la Asignatura.

Seminarios

Cuando se detecte alguna carencia generalizada en el grupo que pueda abocar,
en general, a errores de concepto que puedan dar lugar a malos resultados, se
propondra la realizacion de Seminarios de actualizacién.

Igualmente se propondra la realizacién de Seminarios sobre aquellos temas que
estando relacionados con los contenidos de la Asignatura no tengan cabida en el
programa de la misma por suponer una ampliacion de conocimientos no
contemplada, habitualmente por falta de tiempo.

Exposiciones

Se propondra para su realizacién voluntaria la construccién de pdsters acerca de
la tematica relacionada con la tematica tratada en la Asignatura, que se
expondran en el Hall de la Escuela.

Atencion personalizada (dirigida por el profesor)

Tutorias

Los Horarios de Tutorias que se indiquen bien en la Guia Académica, bien en los
Tablones de Anuncios correspondientes del Centro son los oficiales.

No obstante, se estard a disposicion de los estudiantes siempre que disponga de
tiempo, aunque sea fuera de las horas de Tutoria. Ahora bien: téngase en cuenta
que la disposicion de tiempo de los Profesores es limitada, maxime cuando han
de dedicar tanto tiempo a labores administrativas una vez inmersos en el Espacio
Europeo de Educacion Superior y a sus exigencias en este sentido.
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Téngase en cuenta especialmente en fechas proximas a exdmenes porque no por
eso los dias duran mas de veinticuatro horas, ni las horas mas de sesenta
minutos ni los minutos mas de sesenta segundos. El tiempo, aun estando de
examenes, dura lo mismo para los profesores que para los alumnos, y es
igualmente valioso. Evitese el bombardeo de dudas en fechas préximas a
examenes porque ademas de delatar una mala organizacién por parte del
estudiante (defecto éste imperdonable en un Ingeniero), serda muy posible que
no se le pueda atender a tiempo.

Se deben utilizar las Tutorias de cara a obtener la orientacion adecuada para
resolver aquellas dificultades que, una vez se han planteado, el estudiante ha
intentado resolver por si mismo: lo que se trabaja no se olvida. Si aun asi y tras
buscar la soluciéon en la Bibliografia recomendada no lo ha conseguido, es el
momento de acudir a la Tutoria, pero no antes. Es decir: es de agradecer que no
se asista a las Tutorias para hacer preguntas que se puedan resolver con
respuestas del tipo "esto estd en la pagina 100 del Moran y se explicé con
profundidad en su dia en clase" (por poner un ejemplo de entre las que han sido
frecuentes). Esto delata que ni se ha leido la leccion del libro, y no deja en muy
buen lugar a quien pregunta en lo que a su madurez académica se refiere.

Actividades de
seguimiento on-line

Los estudiantes disponen de la Web del profesor en la que se pueden registrar
para aportar sus comentarios. También disponen de un foro en el que pueden
intervenir con total libertad y en el que es recomendable no emplear el
anonimato.

Actividades prdcticas auténomas (sin el profesor)

Resolucion de problemas

En clase se realizaran problemas similares a los que se incluirdn en los exdmenes.
No obstante, los estudiantes deben aprender a abordar problemas y a encontrar
y resolver, por si mismos, las dificultades que se les puedan plantear. Las
Tecnologias de la Informacion y de la Comunicacidn pueden ayudar a visualizar
situaciones dificiles de entender, pero jamas podran suplantar el trabajo
personal que supone el estudio.

En este sentido, es altamente recomendable que los estudiantes organicen su
tiempo y que realicen por su cuenta los problemas que corresponden a cada
capitulo y en el orden en que se proponen, ya que estan estudiados para que el
nivel de dificultad sea progresivamente creciente.

Obviamente, de modo previo a la realizacidn de los correspondientes problemas
han de haber estudiado, comprendido y retenido los conceptos tedricos que
fundamentan su resolucién.

Estudio de casos

Cuando las circunstancias lo aconsejen se plantearan casos en los que los
estudiantes deberan dar respuesta a una situacidn concreta que puede estar
relacionada, por ejemplo, con alglin acontecimiento social relacionado con la
temadtica que se aborda en la Asignatura.

Foros de discusion

El hecho de disponer de un foro fuera de Studium permite la intervencion en él
de profesionales de muy diversos ambitos relacionados con el mundo del Motor,
de la Ingenieria Térmica y de la Termotecnia. En este sentido, es muy
enriquecedora ya no solo la intervencion en él por parte de los estudiantes, sino
la lectura de las anotaciones de las que ya se dispone.

Pruebas de evaluacion

Pruebas practicas

Habitualmente los exdmenes consistirdn en la resolucion de tres o cuatro
problemas.
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor I_L(:;zzj(ie HORAS
Horas Horas no . TOTALES
. . auténomo
presenciales. | presenciales.

Sesiones magistrales 15 45 60

- En aula 15 45 60

- En el laboratorio 10 10
Practicas - Enaulade

informatica

- De campo 10 10

- De visualizacién (visu)
Seminarios 6 6
Exposiciones y debates
Tutorias 2 2
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos
Otras actividades (detallar)
Examenes 2 2

TOTAL 60 90 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

AGUERA, J.

° Termodinamica Logica y Motores Térmicos. Ed. Ciencia 3 (Madrid), 1999. ISBN: 84-86204-98-4.

° Termodinamica Logica y Motores Térmicos: Problemas Resueltos. Ed. Ciencia 3 (Madrid), 1999.
ISBN: 84-86204-99-2.

° Balances Térmico y Exergético de Centrales Térmicas. Programa Informatico para problemas
relativos a Instalaciones de Vapor de Agua. Ed. Ciencia 3 (Madrid), 1991. ISBN: 84-86204-37-2.

AGUILAR, J.
Curso de Termodinamica. Ed. Alhambra (Madrid), 1981. ISBN: 84-205-0842-X.

ARCO, L.
Termotecnia. Calor Industrial. Transferencia, produccién y aplicaciones. Ed. Mitre (Barcelona), 1984. ISBN:

84-86153-16-6.

ARIAS-PAZ, M.
Manual de Automaviles. Ed. Cie. SL. Dossat (Madrid), 2000. ISBN: 84-89656-09-6.

ARJAROV, A. MARFENINA, I. y MIKULIN, E.
Sistemas Criogénicos. Ed. Mir (Moscu), 1988. ISBN: 5-03-001682-1.

ATKINS, P.
Quimica General. Ed. Omega (Barcelona), 1992. ISBN: 84-282-0892-1.

CENGEL, Y. y BOLES, M.

° Termodindmica. Ed. McGraw Hill Internacional (Madrid), 2001. ISBN: 970-10-0910-X.

° Solutions Manual to Accompany. Thermodynamics. Ed. McGraw Hill (USA), 1993. ISBN: 0-07-
011062-X.

° Transferencia de calor y masa: un enfoque practico. 32 Ed. McGraw Hill (Mexico), 2007. ISBN: 970-

10-6173-X.
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° Solution's Manual of Heat Transfer. 2002.

COHEN, H., ROGERS, G. y SARAVANAMUTOO, H.
Teoria de las turbinas de gas. Ed. Marcombo (Barcelona), 1983. ISBN: 84-267-0458-1.

DE ANDRES, J., AROCA, S. y GARCIA, M.
Termotecnia. Ed. UNED (Madrid), 1985. ISBN: 84-362-1710-1.

GIACOSA, D.
Motores endotérmicos. Ed. Dossat, S. A. (Madrid), 1980. ISBN: 84-237-0382-7.

HOLMAN, J.
Transferencia de calor. Ed. McGraw Hill (Madrid), 1998. ISBN: 007-844785-2.

INCROPERA, F.P.y DE WITT, D.P.:

° Fundamentos de Transferencia de Calor. 42 Edicidn. Ed. Prentice-Hall Hispanoamericana (México),
1999. ISBN: 970-17-0170-4.
° Solution's Manual of Fundamentals of Heat and Mass Transfer. 42 Edicién. Ed. Prentice-Hall

Hispanoamericana (México), 1999.

JONES, J. y DUGAN, R.
° Ingenieria Termodinamica. Ed. Prentice-Hall Hispanoamericana (México), 1997. ISBN: 968-880-845-
8.

° Solutions Manual. Engineering Thermodynamics. Ed. Prentice-Hall (Upper Saddel River, NJ), 1997.
ISBN: 0-02-361333-5.

JOVAJ, M.
Motores de Automdévil. Ed. Mir (Moscu), 1982.

KIRILLIN, V., SI'CHEV, V.y SCHEINDLIN, A.
Termodinamica Técnica.

LEVENSPIEL, O.

° Fundamentos de Termodinamica. Ed. Reverté (Barcelona), 1993. ISBN: 0-13-531203-5.
° Flujo de fluidos e intercambio de calor. Ed. Reverté (Barcelona), 1993. ISBN: 84-291-7968-2.
LORENZO, J.

Los G. L. P. Los Gases Licuados del Petrdleo. Ed. Repsol-Butano (Madrid), 1989. ISBN: 84-398-4005-5.

MARTINEZ, I.
Termodindmica Basica y Aplicada. Ed. Dossat (Madrid), 1992. ISBN: 84-237-0810-1.

MATAIX, C.
° Termodinamica Técnica y Maquinas Térmicas. Ed. ICAl (Madrid), 1978. ISBN: 84-7399-050-1.
° Turbomdquinas Térmicas. Ed. Dossat, S. A. (Madrid), 1988. ISBN: 84-237-0727-X.

MILLS, A.
Transferencia de calor. Ed. Irwin (California), 1995. ISBN: 84-8086-194-0.

MORAN, M. y SHAPIRO, H.

° Fundamentos de Termodinamica Técnica. Ed. Reverté (Barcelona), 1994. ISBN: 84-291-4171-5.

° Fundamentals of Engineering Thermodynamics. Ed. John Wiley & Sons, Inc., 1992. ISBN: 0-471-
53984-8.

° Fundamentals of Engineering Thermodynamics, Instructor’s Manual to Accompany. Ed. John Wiley
& Sons, Inc., 1992. ISBN: 0-471-55033-7.

° Introduction to Thermal Systems Engineering Thermodynamics, Fluid Mechanics, and Heat Transfer.

Ed. John Wiley & Sons, Inc., 2003. ISBN: 0-471-20490-0.
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° Solutions Manual to accompany Introduction to Thermal Systems Engineering: Thermodynamics,
Fluid Mechanics, and Heat Transfer. Ed. John Wiley & Sons, Inc., 2003. ISBN: 0-471-42677-6.

MURNQOZ, J. (Un servidor)

° M4dquinas Motrices: Practicas de Laboratorio. Ed. Universidad de Salamanca (Salamanca), 1991.
ISBN: 84-7481-693-9.

° Apuntes de Termodinamica Técnica y Maquinas Térmicas. Ed. Revide (Salamanca), 1993. Depdsito
Legal: S-777-1.993.

° Test de Termodinamica Técnica y Maquinas Térmicas. Ed. Comercial Studio (Salamanca), 1994.
ISBN: 84-605-2023-4.

MURNOZ, M. y PAYRI, F.
Motores de Combustion Interna Alternativos. REPROVAL (Valencia), 1983. ISBN: 84-600-3339-2.

PITTS, D. y SISSOM, L.
Transferencia de Calor. Ed. McGraw-Hill Latinoamericana, S. A. (Bogota), 1977. ISBN: 0-07-091981-X.

REQUEJO, I., LAPUERTA, M., PEIDRO, J. y ROYO, R.
Problemas de Motores Térmicos. SPUPV (Valencia), 1988. ISBN: 84-7721-052-7.

SALA, J.
Cogeneracion: aspectos termodindmicos, tecnoldgicos y econdmicos. Servicio Editorial de la Universidad del
Pais Vasco (Bilbao), 1994. ISBN: 84-7585-571-7.

SEGURA, J.
Termodindmica Técnica. Ed. Reverté (Barcelona), 1990. ISBN: 84-291-4352-1.

SEGURA, J. y RODRIGUEZ, J.
Problemas de Termodinamica Técnica. Ed. Reverté (Barcelona), 1990. ISBN: 84-291-4353-X.

TIPLER, P.
Fisica. Ed. Reverté (Bilbao), 1995. ISBN: 84-291-4366-1.

VILLARES, M.
Cogeneracidn. Ed. Fundacidon Confemetal (Madrid), 2000. ISBN: 84-95428-15-6.

WARK, K.
Termodindmica. Ed. Reverté (Barcelona), 1988. ISBN: 968-422-780-9.

WARK, K.y RICHARDS, D.
Termodindmica. Ed. McGraw Hill Internacional (Madrid), 2001. ISBN: 84-481-2829-X.

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
Las direcciones Web son excesivamente volatiles como para poder indicarse con seguridad en una Guia

Académica. No obstante, se puede hacer referencias a algunas Aplicaciones Informaticas que seran de gran
utilidad tanto en el transcurso de la Asignatura como en el desempefio profesional del trabajo del Ingeniero.
Estas aplicaciones son las siguientes:

SOFTWARE PC:
Termograf: Simulador de ejercicios de Termodindmica.
http://termograf.unizar.es/www/index.htm

Coolpack: Software de desarrollo de sistemas de refrigeracion y bomba de calor.
http://www.ipu.dk/English/IPU-Manufacturing/Refrigeration-and-energy-

technology/Downloads/CoolPack.aspx
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IMST-ART: Software programa Util para cdlculos en sistemas de refrigeracion y bomba de calor.
http://www.imst-art.com/

APLICACIONES PARA CALCULADORA HP:
VaporHP: Aplicacion para determinacién de propiedades termodinamicas de vapor de agua.
http://www.hpcalc.org/details.php?id=6360

Tablas del Aire: Aplicacidn para determinar propiedades termodindmicas del aire seco como gas ideal.
http://www.hpcalc.org/details.php?id=5508

Psychro: Aplicacion para la determinacidn de propiedades termodindmicas en sistemas psicrométricos.
http://www.hpcalc.org/details.php?id=3314

Se empleardn aplicaciones adicionales que se irdn indicando tanto en las clases como en la Web de la
Asignatura.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

En general, todo lo referido en esta Ficha se encuentra en la direccion de Web a la que anteriormente se ha
aludido (http://dim.usal.es/eps/mmt).

El estudiante deberd demostrar que ha comprendido los conceptos que se le han transmitido y que sabe
aplicarlos. Para ello, se le propondrd en un Unico examen la resolucion de tres o cuatro ejercicios similares,
en nivel de dificultad, a los realizados en el transcurso de las clases.

Para la realizacién del examen, cada estudiante deberd tener presentes las siguientes consideraciones
generales:

CALCULADORAS PROGRAMABLES.

Sera necesario emplear una calculadora programable para la determinacidn de propiedades termodinamicas
tanto de vapor de agua como de aire. Cada estudiante es responsable de los archivos contenidos en la
memoria de su calculadora, pudiendo serle reseteada si llegase el caso.

DISPOSITIVOS DE ALMACENAMIENTO ADICIONAL.

No estd permitida la utilizacién de dispositivos con almacenamiento adicional como tarjetas SD, MiniSD,
MMC, Compact Flash, de memoria RAM, etc. Sera expulsado del examen aquél estudiante que tenga a su
alcance cualquier dispositivo de almacenamiento adicional en el transcurso del examen.

DISPOSITIVOS CON TRANSMISION INALAMBRICA DE DATOS.

No estd permitida la utilizacion de absolutamente ningln dispositivo con ninglin sistema de transmision
inaldmbrica de datos (calculadoras, PDA, relojes, etc. con transmisidn por infrarrojos, WiFi, Bluetooth, radio,
GPRS, etc.). Serd expulsado del examen aquél estudiante que tenga a su alcance cualquier dispositivo con
transmision inaldmbrica de datos en el transcurso del examen.

UTILIZACION DE PDA.

Aquellos estudiantes que deseen utilizar una PDA para la realizacién del examen deben ponerse en contacto
conmigo.

TABLAS Y DIAGRAMAS.

Para aquéllos exdmenes en los que sea necesaria la determinacién de Propiedades Termodinamicas de
sustancias para las que no exista una aplicacién para calculadora, los estudiantes deben venir siempre
provistos de las tablas y diagramas de la bibliografia. Dichas tablas y diagramas deberdn carecer
absolutamente de marcas escritas. En cualquier caso, en la Convocatoria del Examen y en el transcurso de
las clases se indicara a los estudiantes el material con que deben presentarse a examen. Se retiraran del
examen aquellas tablas que presenten alguna marca escrita, aun cuando el estudiante pueda quedarse sin
tablas para la realizacién de su examen. Pueden descargarse las Tablas y Diagramas necesarios en esta
misma Web, en la parte Tablas y Diagramas.
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TELEFONOS MOVILES.

Deberan permanecer siempre apagados. Sera expulsado del examen aquél estudiante que tenga un teléfono
movil encendido y a su alcance en el transcurso del examen.

RESPONSABILIDAD DEL ESTUDIANTE.

Cada estudiante es responsable de todo aquello que se encuentre a su alcance durante la realizacion del
examen, pudiendo ser todo ello revisado por el profesor. La existencia al alcance del estudiante de apuntes,
problemas resueltos, exdmenes anteriores y todo aquello que pudiera ser consultado por él durante el
transcurso del examen podra dar lugar a su expulsién del mismo.

DURACION DEL EXAMEN.

Los exdamenes de mis asignaturas estan pensados para que nunca duren mas de dos horas. Por este motivo
no se permitirda que ningun estudiante abandone el aula de examen bajo ningin concepto durante el
transcurso del mismo. El abandono del aula de examen supone la finalizacion del examen por parte del
estudiante.

SOLICITUD DE CALIFICACION DE NO PRESENTADO.

No se calificard con No Presentado a ningun estudiante salvo que se encuentre en sexta convocatoria y asi lo
solicite por escrito y afiadiendo su firma en el examen.

DEVOLUCION DE LOS ENUNCIADOS.

No estd permitido sacar los enunciados de los examenes del aula de examen. Tanto la hoja de enunciados
como las hojas adicionales deberan ser integramente devueltas al finalizar el examen. No esta permitido
arrancar hojas del bloque del examen ni tampoco disponer de papel adicional en la mesa que no sea el
entregado por el profesor para la realizacién del examen.

JUSTIFICANTES DE ASISTENCIA A EXAMEN.

Los estudiantes que se hayan presentado al examen podran solicitar al profesor la justificacion de su
presentacion, siempre que no hayan solicitado que se les califique con No Presentado y estén en sexta
convocatoria. Para ello deberan pasar por la Secretaria de la Escuela para recoger el impreso
correspondiente y presentarlo al profesor en los momentos inmediatamente anteriores o posteriores a la
realizacién del examen.

REDACCION, ORTOGRAFIA Y PRESENTACION.

Los Ingenieros no nos caracterizamos precisamente por ser unos Academicistas de la Lengua. Tampoco es
ésa nuestra misién. Sin embargo, y dado que ni yo, ni creo que ningun profesor de Ingenieria vaya a
suspender a un estudiante por esto, todos agradeceriamos que en los exdamenes se evitase la utilizacién del
“lenguaje-codigo” que se emplea en los mensajes de mavil (por ejemplo).

Del mismo modo, estoy seguro de que entenderiamos todos mucho mejor lo que pone en ellos si no se
cometieran tantas faltas de ortografia (en muchos correos electrdnicos escritos por estudiantes se lee, por
ejemplo, “Ola”, cuando siendo asi, es del mar bravio; como saludo es “Hola”). Para terminar, y aunque no
sea lo mas importante, téngase en cuenta que una presentacion limpia y ordenada dice mucho a favor de
quien la suscribe (y no sélo en un examen).

NORMATIVA.

Tanto las citaciones como las listas de notas aqui expuestas cumplen exquisitamente la reglamentacion
vigente en la Universidad de Salamanca, recogida en el Reglamento de Examenes y Otros Sistemas de
Evaluacién de la Universidad de Salamanca.

Criterios de evaluacion

VALORACION DE LOS EJERCICIOS.

En los exdmenes, todos los ejercicios tienen el mismo valor salvo que se indique expresamente en sus
enunciados.

Un ejercicio es correcto cuando se llega al resultado correcto.

Cuando no se llega al resultado correcto por haber cometido errores de cuentas o de lectura en tablas se
tendra por correcto siempre que éste no sea manifiestamente absurdo o, de serlo, haber sido reconocido
como tal por el estudiante. Si el resultado obtenido es manifiestamente absurdo y no ha sido reconocido
como tal o si se reconoce como absurdo no siéndolo, entonces el resultado es incorrecto.

Cuando en un ejercicio se planteen cuestiones encadenadas (habituales en Ingenieria), éstas se valoraran
independientemente salvo en el caso de que la previa en el encadenamiento sea manifiestamente absurda y
no haya sido reconocida como tal.
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CALIFICACIONES (SOBRE 10).

La Nota se obtiene sobre 10 y la Calificacion se ajusta a la Normativa vigente en cada momento.
Suspenso: Nota < 5.

Aprobado: 5 < Nota< 7.

Notable: 7 < Nota < 9.

Sobresaliente: 9 < Nota < 10.

Instrumentos de evaluacion

Habitualmente se realizard un Unico examen (normalmente escrito).
Cuando se prevean instrumentos adicionales de evaluacion, los estudiantes serdn siempre informados
previamente de su peso en la nota final.

Recomendaciones para la evaluacion.

La asistencia a las clases es un derecho y como tal puede ser empleado por los estudiantes. Dada la
extension del programa abarcado, y dado que el resto de las Asignaturas del Plan de Estudios no son menos
extensas, es conveniente estudiar al dia.

No es cierto que en las Asignaturas de Ingenieria no sea necesario memorizar. Cuando un estudiante se
enfrenta a un examen tan sélo tiene un boligrafo, una calculadora, un papel el blanco y a si mismo. Si no ha
retenido nada en su memoria, nada podra escribir.

Esta Asignatura requiere, también, de la retenciéon memoristica, aunque no tanto de expresiones
matematicas o desarrollos mas o menos complejos, sino de los razonamientos y argumentos que sustentan
cada uno de los pasos en los que se avanza a partir de unas premisas minimas, que tienen que estar bien
consolidadas.

Es muy aconsejable que, en el estudio, se siga el orden establecido en la Bibliografia (que para eso se da) sin
saltarse pasos o problemas con la Unica idea de llegar a memorizar, cuanto antes, aquéllos similares a los
gue se van a exigir en el examen.

El trabajo personal y la organizacién es fundamental.

Recomendaciones para la recuperacion.

Cuando esta Asignatura no se supera pueden concurrir una de estas causas, varias, o todas:

1. El estudiante no tiene bien asentados conceptos previos, a pesar de tener superadas las Asignaturas
que los contienen. En tal caso, repase dichos conceptos.

2. El estudiante no ha asistido a clase o, si lo ha hecho, lo ha hecho sin aprovechamiento. En este caso
todo el trabajo realizado por el profesor en el transcurso de las clases debera ser asumido por el estudiante
en la preparacién de su examen. Sera dificil que disponga del tiempo necesario ya que el que hay entre un
examen y su recuperacién parece, a todas luces, insuficiente en estas condiciones.

3.  El estudiante no ha comprendido la asignatura suficientemente. En este caso no existe otra opcidn
qgue replantearsela. El profesor puede hacer una labor tutorial pero dicha labor, como se ha dicho, no puede
sustituir a las clases ni tampoco convertirse en clases repetidas y particulares. A esta situacidén no se debe
llegar. Para ello, el estudiante debera ir realizando un andlisis de su grado de comprensidén a medida que la
asignatura vaya avanzando, dia a dia.

En fin, las recomendaciones para la recuperacién se resumen en una: volver a estudiar mas y mejor de lo
gue se ha estudiado.
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BASES DE LA PRODUCCION VEGETAL

_1.-Datos de la Asignatura

Codigo 108713 Plan 2017 ECTS 6

Caracter Obligatoria Curso 2 Periodicidad 12 semestre

Area Produccién Vegetal

Departamento Construccién y Agronomia

Plataforma Virtual Plataforma: Studium-Campus virtual de la Universidad de Salamanca
URL de Acceso: http://moodle.usal.es/login/index.php

Profesor Colaborador Francisco Javier Bragado Gonzalez |Grupo /s | Todos

Departamento Construccién y Agronomia

Area Produccién Vegetal

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho Campus Viriato, Edificio E.U. de Magisterio, 22 planta-261

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail jbragado@usal.es Teléfono  [980 545 000, ext. 3648

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia

Es importante conocer el Bloque formativo al que pertenece esta asignatura y la relacién que existe con
otras del plan de estudio ya que los planes del EEES tienden hacia una ensefianza integrada.

La asignatura “Bases de la Produccion Vegetal” es una disciplina central en la agronomia, que pertenece al
Moddulo Comun a la Rama Agricola y a la Materia Bases y Tecnologia de la Produccion Vegetal.

Esta materia pretende proporcionar las herramientas basicas para la identificacion y caracterizacion de
especies vegetales y para comprender la importancia de la produccion vegetal en nuestras condiciones
ambientales y socioecondmicas, asi como la influencia de los diversos factores tanto ambientales como de
manejo, en el desarrollo y la produccion de los cultivos, incorporando las técnicas de proteccion y de
explotacion utilizadas en la agricultura para la obtencién de productos de origen vegetal, que sirven de
materias primas a las industrias agrarias y alimentarias. Asi mismo se incluyen las bases y técnicas de la
biotecnologia agricola utilizadas para la seleccién y mejora de especies vegetales.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Como asignatura de la Materia “Bases y Tecnologia de la Produccién Vegetal” proporciona las bases
cientifico-técnicas necesarias para la comprensién de las caracteristicas morfolégicas y fisioldgicas de las
plantas cultivadas que sirven para su determinacion y clasificacidon taxondmica, las bases de la produccion
agraria y los fundamentos de la mejora vegetal.

Esta inter-relacionada con otras asignaturas del Grado principalmente con la Tecnologia de la Produccion
Vegetal que se refiere a los sistemas de produccidn y explotacién de plantas y que se imparte en el 22
semestre del 22 curso, con la Geologia y Climatologia , para comprender el efecto de los elementos del suelo
y del clima (medio abidtico) sobre el crecimiento y desarrollo de las plantas cultivadas, asi como el consumo
de agua de los cultivos, ademas la Climatologia influye en la produccién agricola, en la resistencia de los
cultivos a los estrés abidticos y determina los sistemas de proteccion de cultivos que hay que implementar
en condiciones adversas. También se relaciona con la Biologia Vegetal y Animal que permite entender el
funcionamiento del organismo vegetal a través del conocimiento de la citologia, morfologia, fisiologia y
genética de los vegetales lo que facilitard la comprensién de la clasificacidn de los vegetales, los
fundamentos de la produccién vegetal y la mejora vegetal.
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Por su cardcter cientifico, se relaciona con las Matematicas que permiten obtener al alumno nociones de
calculo y estadistica, para la resolucion de casos practicos asociados a la asignatura, asi como para el andlisis
de los resultados obtenidos en el seguimiento de cultivos. Con la Fisica, que aporta conocimientos sobre las
leyes que rigen los intercambios de energia que tienen lugar en los sistemas agricolas. Con la Quimica: que
aporta conocimientos de nomenclatura, formulacidn y expresion de concentraciones, para el estudio y
valoracién de las reacciones quimicas del suelo que influyen en la nutricién de los vegetales.

Es importante la relacion de esta asignatura con las optativas de Agricultura y Produccion Ecolégica,
Invernaderos y Cultivos hortofruticolas, Viticultura y Cultivos Industriales y Energéticos. En ellas se describen
las principales caracteristicas de los cultivos (fenologia, adaptacidn a diferentes condiciones ambientales,
contenido en pigmentos, acidos grasos, azlcares, productividad, morfologia, etc.), los principales sistemas
de explotacién y produccién y las caracteristicas de cada especie y variedad.

Perfil profesional.

CONTROL DE MATERIAS PRIMAS EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA.
INGENIERIA DE LA PRODUCCION Y SELECCION DE SEMILLA CERTIFICADA
INGENIERIA DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
BIOTECNOLOGIA Y MEJORA GENETICA VEGETAL

3.- Recomendaciones previas

Se requiere haber superado las asignaturas de:

- Biologia Vegetal y Animal.

- Geologiay Climatologia.

Serd obligatorio el trabajo practico y la entrega de informes, resumenes o comentarios de cada bloque que
solicite el profesor.

Sera necesario el manejo de procesadores de texto a nivel de usuario.

4.- Objetivos de la asignatura

Objetivos Generales:

Se espera que el estudiante:

— Conozca los caracteres morfolégicos y fisioldgicos que sirve para describir y clasificar las principales
especies cultivadas, su interés agrondmico y las materias primas que se obtienen de los mismos.

— Aprenda las bases cientificas de la produccién agricola.

— Conozca los fundamentos de la biotecnologia vegetal y su aplicacidn en la obtencidn de nuevas variedades,
conservacion de germoplasma y cultivos “in Vitro”.

Objetivos Especificos

Se espera que el estudiante:

— Conozca los principales grupos taxondmicos utilizados en la produccion agricola y sea capaz de de
identificarlos por sus caracteres morfolégicos.

— Conozca el aprovechamiento agricola de las principales especies vegetales cultivadas.

— Sea capaz de identificar los factores que intervienen en la produccién vegetal, conozca la relacion de los
cultivos con su medio ambiente y la respuesta de los cultivos a las situaciones adversas.

— Desarrolle estrategias de calculo para la implantacién de sistemas de defensa antihelada

— Conozca los principios basicos de la produccién agricola.

— Conozca los procedimientos para crear variabilidad genética en plantas (sea de forma natural por medio de
cruzamientos o artificial por medio de mutaciones, poliploidia e ingenieria genética).

— Analice los procedimientos de seleccién de plantas.

— Conozca el ultimo gran avance en mejora vegetal que es la ingenieria genética, estudiando las ventajas y
posibles peligros de los productos a que da lugar (las plantas transgénicas).

— Identificar y seleccionar informacion cientifica relevante, procedente de distintas fuentes.

— Enelcaso de lainformacién de Internet se debe aprender a ser criticos ya que la mayoria de esa
informacion se libera sin ningun tipo de control por parte de un referee (revisor) o una peer review
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(revision por pares).

— Aprender a trabajar en parejas o en grupos, buscando y compartiendo informacién, aportando y criticando
ideas.

— Aprender a realizar una presentacién y comunicarla oralmente.

— Valorar la investigacidn cientifica como via para solucionar un problema que presente un cultivo.

5.- Contenidos

BLOQUE I: BOTANICA AGRiCOLA

A) CONTENIDOS TEORICOS
TEMA 1. Las Espermatofitas: caracteres generales y clasificacion.
TEMA 2. Angiospermas: Caracteres generales y clasificacion.
TEMA 3: Las Angiospermas monocotilidoneas: Familias de interés agricola.
TEMA 4: Angiospermas dicotileddnea: Familias de interés agricola.
B) CONTENIDOS PRACTICOS

Prdcticas de laboratorio:

Practica 1: Uso de claves para determinacion de plantas.
Determinacién de especies vegetales y repaso de los temas de sistematica, morfologia y reproduccién.
Practica 2: Identificacion de material vegetal usado para la propagacidn de especies cultivadas.

Practica 3: Estudio de la fenologia de cultivos herbaceos y lefiosos: Reconocimiento de las caracteristicas
morfoldgicas que sirven para determinar las distintas fases de crecimiento de cultivos herbdceos y lefiosos.

Prdcticas de campo:

Visita a explotaciones de la zona para conocer las especies cultivadas

C) TRABAJOS

TRABAIJO 1: Fichas botanicas de cultivos herbaceos y lefiosos.

BLOQUE II: INTRODUCCION A LA BIOTECNOLOGIA AGRIiCOLA
A) CONTENIDOS TEORICOS
TEMA 5. Bases de la mejora vegetal.

TEMA 6. La Biotecnologia agricola: usos y aplicaciones. Organismos Modificados Genéticamente. Obtencidn de
plantas transgénicas.

TEMA 7. Principios del cultivo “in Vitro” de células y tejidos vegetales. Técnicas de propagacion de especies
vegetales mediante cultivo "In vitro". Factores que afectan la produccién de plantas por micropropagacion.-
Variacion genética quimérica y epigenética en las plantas durante la micropropagacion.
BLOQUE Ill: FUNDAMENTOS DE LA PRODUCCION VEGETAL

A) CONTENIDOS TEORICOS
TEMA 8. Balance de radiacion y energia
TEMA 9. Intercepcidn de la radiacion por cubiertas vegetales.
TEMA 10. Influencia de la temperatura en el crecimiento y desarrollo de cultivos.

TEMA 11. Modificacion del régimen de temperaturas de los suelos.

TEMA 12. Las heladas. Tipos de heladas. Efecto de las heladas en los cultivos. Sistemas de defensa contra
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heladas: defensa activa y pasiva.
TEMA 13. Influencia del viento en los cultivos. Los cortavientos.
TEMA 14. El sistema suelo-planta-atmosfera.
B) CONTENIDOS PRACTICOS
Prdcticas de aula
Practica de aula 1: Balance de radiacidn y energia.
Practica de aula 2: Célculo de sistemas de defensa contra heladas.

C) TRABAJOS

TRABAIJO 2: Estudio bioclimatico de una zona agricola

6.- Competencias a adquirir

Especificas

CC1. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de la identificacién y caracterizacién de
especies vegetales.

CC2. Capacidad para comprender, conocer y utilizar las bases de la produccion vegetal

CCA4. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de las aplicaciones de la biotecnologia en
la ingenieria agricola.

CC9. Capacidad para la toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares.

CC10. Capacidad para utilizar la transferencia de tecnologia, y entender, interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agrario.

Transversales.
CT1: Capacidad de andlisis y sintesis.

CT2: Capacidad de organizar y planificar.

CT3: Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la lengua nativa
CT4: Capacidad para el trabajo individual y en equipo

CT5: Habilidades para recuperar y analizar informacién desde diferentes fuentes.
CT6: Habilidades elementales en informatica.

CT7: Capacidad para la resolucién de problemas.

CT8: Capacidad para la toma de decisiones.

CT9: Capacidad de critica y autocritica

CT10: Habilidades en las relaciones interpersonales.

CT11: Compromiso ético.

CT13: Capacidad para aplicar la teoria a la practica.

CT14: Capacidad para un compromiso con la calidad ambiental.

CT15: Habilidad para trabajar de forma auténoma.

7.- Metodologias docentes

Segun el CATALOGO DE METODOLOGIAS DOCENTES elaborado por el Vicerrectorado de Docencia de la
Universidad de Salamanca las metodologias que se seguiran son:
1. Actividades Tedricas (dirigidas por el profesor):
1.1. Sesiones magistrales
2. Actividades practicas guiadas (dirigidas por el profesor):
2.1. Prdacticas en el aula (seminarios de resolucion de casos practicos)
2.2. Practicas de laboratorio
2.3. Practicas de campo
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3. Actividades personalizadas:
3.1. Tutorias
3.2. Actividades de seguimiento on-line
4. Actividades practicas autébnomas:
4.1. Preparacién de trabajos
4.2. Resolucion de problemas
5. Pruebas de evaluacién:
5.1. Pruebas objetivas de preguntas cortas y resolucién de casos practicos

Sesiones magistrales de teoria y clases practicas de aula

El programa tedrico y practico se desarrollard combinando la metodologia de exposicién oral, con actividades
de dinamica grupal, apoydndonos en distintos métodos audiovisuales, proyecciones, transparencias,
diapositivas, etc.

Competencias que desarrolla:

Coghnitivas (Saber): Bases de la produccion vegetal.

Précticas de campo

Se realizaran distintas visitas a lo largo del curso. Durante las clases se propondra la asistencia voluntaria y la
participacion activa en las jornadas, seminarios y ferias.

Competencias que desarrolla

¢ Cognitivas (Saber): Bases de la Produccidn Vegetal.

e Actitudinales (Ser): coordinacion con otros, cooperacidn, participacion, capacidad para aplicar los
conocimientos sobre botanica agricola, produccién vegetal y biotecnologia agricola a la practica.

Tutorias colectivas de contenido programado
Competencias que desarrolla
e Cognitivas (Saber): Bases de la Produccidn Vegetal.
¢ Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer): capacidad de comunicarse y trasmitir oralmente y por escrito
usando terminologia y técnicas adecuadas.
¢ Actitudinales (Ser): coordinacién con otros, cooperacion, participacidn, capacidad para aplicar los
conocimientos sobre botanica agricola, produccién vegetal y biotecnologia agricola a la practica.

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor F’L(:arzsajccl)e HORAS
Horas Horas no . TOTALES
presenciales. | presenciales. autonomo
Sesiones magistrales 30 30 60
- Enaula 10 15 25
- En el laboratorio 4 4 8
Practicas - Enaulade
informatica
- De campo 2 2 4
- De visualizacién (visu) 8 15 18
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias* 6 h/semanas
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos 26 26
Otras actividades (detallar)
Examenes 8 8
TOTAL 62 92 154

* Horas semanales para atender al alumno y resolver las dudas que pudiera tener
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9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

BESNIER, F. 1989. Semillas. Biologia y Tecnologia. Ediciones Mundi Prensa. Madrid.

CRONQUIST, A. 1982. Introduccion a la Botanica. Ed. CECSA.

CUBERDO, S.1. (2003). Introduccion a la Mejora Genética Vegetal. Ed. Mundi-prensa, Madrid

DIAZ GONZALEZ, T.E. & COL. 2004. Curso de Botanica. Ed. TRAES. L.

DIVICENZO, M.V. 1989. Frutos de la Tierra. Ed. Grijalbo.

ESAU, K. 1982. Anatomia de las Plantas con Semillas. Ed. Hemisferio Sur.

FAHN, A. 1985. Anatomia vegetal. 32. ed. Ediciones Piramide. Madrid.

FITA FERNANDEZ Y OTROS (2008). Genética y Mejora Vegetal. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

FLOREZ SERRANO, J. (2009). Agricultura Ecolégica. Manual y Guia Didactica. Ediciones Mundi Prensa,
Madrid.

FONT QUER, P. 2000. Diccionario de Botanica. Ed. Peninsular S.A.

FONT QUER, P. 1982. Iniciacion a la Botanica. Morfologia Externa. Ed. Fontalba.

GARDNER, F.P.; PEARCE, R.B. AND MITCHELL R.L. 1985. Physiology of Crop Plants. lowa State Univesity
Press: Ames.

GOMEZ MANZANEQUE, F. & OTROS. 2005. Botanica sistematica. Botanica, Dendrologia y Geobotanica. Ed.
Conde del Valle

J. 1. CUBERO. 2003. Introduccion a la Mejora Genética Vegetal. 22 Edicidn revisada y ampliada. Ediciones
Mundi-Prensa, Madrid.

JHON E. SMITH. 2004. Biotecnologia. Editorial Acribia S. A. Zaragoza.

SALA 1ZCO J, BARRENO E. y al. 2004. Botanica. 22 Edicidon Ed. McGraw-Hill-Interaméricana.

LOOMIS, R.S.; CONNOR, D.J. 1992. Crop ecology. Productivity and management in agricultural systems.
Cambridge University Press.

MARTIN DE SANTA OLALLA, F& DE JUAN, J. (eds) 1993. Agronomia del Riego. Ediciones Mundi Prensa,
Madrid.

MURRAY W. NABORS. 2007. Introduccidn a la Botdnica. Ed. Pearson.

N.T. Gill y K.C. Vear. 1965. Botanica Agricola. Ed Acribia

RUTISHAUSER, A. 1987. Introduccion a la Embriologia y Biologia de la Reproduccién de las Angiospermas.
Ed. Hemisferio sur

STRASBURGER. 2004. Tratado de Botdanica. 82. Ed. Omega. Barcelona.

VILLALOBOS, FJ., MATEOS, L., ORGAZ, F. Y FERERES, E. (2002). Fitotecnia: Bases y tecnologias de la
produccion agricola. Ed. Mundi Prensa. Madrid.

Bibliografia de Practicas:

CASTROVIEJO et Al. 1986-2010. Flora Ibérica. Real Jardin Botanico. CSIC.

DEVESA, J. A. 1995. Vegetacion y Flora de Extremadura. Ed. Universitas.

GEORGES DE LAYENS, GASTON BONNIER. 1997. Claves para la Determinacion de las Plantas Vasculares. Ed.

Omega.

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
Bibliografia o documentacion de ampliacion, sitios web...*

10.- Evaluacion

La evaluacién serd continua y la calificacidon global de la asignatura se calculard de acuerdo con las notas
obtenidas en cada una de las partes de que consta la asignatura, teniendo en cuenta los examenes tedricos y
practicos realizados asi como las actividades programadas a lo largo del curso, siendo necesario liberar cada
parte para superar la asignatura. No podra faltar ninguna prueba (tedrica o practica) para superar la asignatura
por el procedimiento evaluacién continua.
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Consideraciones Generales

La evaluacion de la adquisicion de las competencias de la asignatura se basara principalmente en el trabajo
continuado del estudiante, controlado periédicamente con diversos instrumentos de evaluacién, incluidos
los examenes escritos de los contenidos tedricos y practicos del programa.

Criterios de evaluacion

- El reconocimiento de las especies botanicas mas frecuentes en el ambito de la ingenieria agricola asi
como sus caracteristicas principales y su utilidad.

- La adquisicién de soltura y fluidez para exponer e interpretar los temas expuestos en las clases tedricas
sobre una base cientifica.

- La aptitud para trabajar y aprender de forma auténoma.

- El esfuerzo por recopilar, analizar, sintetizar, gestionar y comunicar (en forma escrita y oral) la
informacion sobre la botanica agricola, las bases de la produccion vegetal y la biotecnologia aplicada a
la agricultura.

- La capacidad para integrar las evidencias experimentales encontradas en los estudios de campo vy
laboratorio con los conocimientos tedricos.

- La adquisicion de soltura y fluidez para exponer e interpretar un tema botanico sobre una base
cientifica.

- La correcta aplicacion de los conocimientos de las bases de la produccién vegetal, la botdnica y la
biotecnologia a la gestién y resolucién de problemas en el dmbito agricola

Instrumentos de evaluacion

Los instrumentos de la evaluacién continua seran:

e La asistencia continuada a todas las actividades lectivas programadas y la participacion activas en las
mismas.

e 2 pruebas obligatorias de contenidos tedricos y practicos. La primera se realizard a mediados del
semestre y la segunda coincidiendo con la fecha sefialada en el calendario de examenes correspondiente
a la 12 convocatoria.

e 1 examen de los contenidos practicos desarrollados en el laboratorio (examen de “visu” + examen de
fichas descriptivas).

e 2 trabajos individuales de los contenidos practicos desarrollados en el aula y en el laboratorio.

Asistencia (A): la asistencia a las clases magistrales, practicas de aula y seminarios tendra un 10% de peso en
la calificacién final siempre que se asista al 70% o mas de las actividades lectivas programadas. La asistencia
continuada sera condicidn indispensable para realizar el resto de las pruebas de la evaluacion continua.

Las pruebas escritas de contenidos tedrico-practicos (PE1 y PE2): consistiran en una serie de preguntas de
respuestas cortas sobre los contenidos tedricos y los supuestos practicos desarrollados en el aula.

Para superar la asignatura sera condicidn indispensable obtener 5 0 mas puntos en cada una de estas
pruebas.

Examen de practicas de laboratorio (PEL):

Se realizara una vez concluidas las actividades practicas de laboratorio y consistira en un examen de “visu”
del material vegetal y de las fichas de especies vegetales estudiadas en las clases practicas de laboratorio. La
calificacion media obtenida en esta prueba hace media con la prueba escrita PE1.

Para superar la asignatura sera necesario haber asistido al menos al 90% de las practicas de laboratorio y
obtener una nota igual o superior a 5 en esta prueba.

El peso relativo de las pruebas PE1, PE2 Y PEL de la evaluacion continua sera del 50% de la calificacion
final.

Trabajos (T):
La presentacion de los trabajos sera obligatoria para superar la asignatura. Su peso relativo en la evaluacién
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final es del 40%. Se valorara la calidad de los trabajos, los resultados obtenidos y la memoria presentada. No
se superara la asignatura si la nota media de los trabajos es inferior a 5.

CALIFICACION FINAL:

Cuando se hayan superado todas las pruebas escritas se aplicaran los pesos relativos de cada prueba de
evaluacién y la calificacidn final (CF) se calculara ponderando la nota de las pruebas teéricas( PE1y PE2) , del
examen de “visu” y de las fichas de plantas (PEL), de los trabajos (T) y la asistencia (A):

PE1+ PEL
—, TPE2 T1+T2
CF =05 2 + 0'4(7] +1(POR ASISTENCIA)

PRUEBAS DE RECUPERACION:

Es una prueba escrita a realizar por aquellos alumnos que no asistan con regularidad a las actividades lectivas
presenciales o no hayan superado alguna de las pruebas de la evaluacién continua (12 convocatoria). Es una
prueba FINAL que se celebrard en la fecha sefalada en el calendario académico correspondiente a la 22
convocatoria. No es obligatoria para los alumnos que hayan superado la evaluacidon continua (12
convocatoria), aunque podran presentarse a ella si desean subir nota.

Se dividird en tres partes, dos pruebas de contenidos tedricos y practicos que han de superarse
independientemente (PE1y PE2) y un examen de “visu”y de fichas de plantas (PEL).

Para superar la asignatura y aplicar los correspondientes porcentajes de la Calificaciéon Final (CF), sera
necesario alcanzar en cada una de ellas al menos 5 puntos.

Recomendaciones para la evaluacidn.

Se recomienda a los alumnos realizar un estudio razonado de la asignatura de forma que esta se repase con
una visiéon global de la misma y no como temas y preguntas aislados. Es evidente que memorizar es también
necesario, pero un estudio meramente memoristico de un temario tan amplio y variado suele dar lugar a
confusiones y mezclas de conceptos. Por lo tanto, primero hay que comprender el proceso (o el equipo) en
cuestion y luego memorizarlo, no sélo hacer lo segundo.

En lo que se refiere al examen, es imprescindible leer las preguntas con tranquilidad y atencién. Es algo
obvio, pero muchas veces no se hace. También lo es contestar a lo que se pregunta y no contar cosas que
puedan tener alguna relacion, Unicamente por rellenar el espacio. Muchas veces conduce a respuestas que
cuando menos manifiestan una falta de conocimientos, y en muchas ocasiones, muestran errores en
conceptos bdsicos, lo cual repercute en la nota final.

Todos los temas del programa son importantes. Aquéllos que podian ser mas superfluos ya han sido
eliminados, dada la amplitud y variedad del temario y las horas disponibles. Pueden existir dentro de cada
tema conceptos basicos, que es indispensable conocer y comprender, y otros aspectos mds accesorios. Tanto
unos como otros se habran definido en las clases tedricas. En el examen existiran preguntas sobre ambos
tipos de conceptos, pero es indispensable conocer los basicos para superar el examen.

Recomendaciones para la recuperacion.

Principalmente en lo relativo a la parte practica, seria conveniente retomar los problemas y cuestiones
propuestos y acudir a tutorias con el profesor para que se pueda determinar la manera mas adecuada de
abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas que no han permitido aprobar.
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ELECTROTECNIA

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108714 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Obligatoria Curso 20 Periodicidad 1%’ Semestre
Area INGENIERIA ELECTRICA
Departamento INGENIERIA MECANICA
Plataforma:
Plataforma Virtual URL de Acceso:
Profesor Coordinador José Simén Fuentes Castafio Grupo/S |
Departamento Ingenieria Mecdnica
Area Ingenieria Eléctrica
Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora
Despacho Edificio Politécnico 222
Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web
E-mail simon@usal.es |Te|éfono |

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Blogue formativo al que pertenece la materia
Pertenece al Modulo comun a la Rama Agricola formando parte de la Materia: Ingenieria del Medio Rural.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

La electrotecnia dota al alumno de las herramientas necesarias para comprender los principios de los
circuitos eléctricos, las instalaciones eléctricas, e introducir al alumno dentro del campo de la Ingenieria
Eléctrica.

Perfil profesional.

Técnico en la produccién y mantenimiento en industrias agrarias y alimentarias.

Asesoramiento técnico en el disefio de industrias agrarias.

Aplicacién de las nuevas tecnologias en el sector agroalimentario.

3.- Recomendaciones previas

El alumno debe de haber adquirido unos conocimientos previos de fisica eléctrica, ademas de tener el soporte
matematico en cdlculo diferencial e integral y un conocimiento basico de los nimeros complejos.

4.- Objetivos de la asignatura

Desarrollar los principios basicos de los principales conocimientos cientificos tecnolédgicos del area de Ingenieria
Eléctrica.

Proporcionar las especificaciones técnicas de aparamenta eléctrica que puedan justificar un buen
funcionamiento en las instalaciones industriales.

Estudiar los fendmenos de las maquinas en régimen permanente, asi como los sistemas de transporte y
distribucion utilizados en las industrias agrarias y alimentarias.
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5.- Contenidos

Tema 1. LA ELECTRICIDAD: CONCEPTOS GENERALES. Magnitudes y elementos en ingenieria eléctrica. Repaso de
electricidad. Circuitos eléctricos. Diferencia de potencial. Intensidad de corrientes. Receptores. Generadores.

Potencia. Energia. Ley de Ohm. Resistencia. Autoinduccion. Condensador. Normalizacion. Simbologia. Circuitos
eléctricos

Tema 2. ANALISIS DE CIRCUITOS. Leyes de Kirchhoff. Método de las corrientes de malla. Aplicacién del dlgebra
matricial al analisis de circuitos. Teorema de Thevenin. Teorema de transformacion estrella triangulo.

Tema 3. CORRIENTE ALTERNA. Produccidn de una corriente alterna senoidal. Elementos y pardametros de una
onda periddica Valor eficaz, valor medio, frecuencia, desfase. Circuito resistivo, inductivo, y capacitivo.
Impedancia. Notacién compleja en circuitos de corriente alterna. Potencia activa, aparente, y reactiva. Mejora
del factor de potencia.

Tema 4. SISTEMAS DE CORRIENTE ALTERNA POLIFASICOS. Circuitos trifasicos. Ventajas del uso de sistemas
trifasicos. Conexidn de fuentes en estrella y tridngulo. Tensiones e intensidades de fase y de linea: relacion
entre ellas en los sistemas equilibrados. Conexiéon de receptores. Potencia en los sistemas trifasicos
equilibrados.

Tema 5. SISTEMAS DE ENERGIA ELECTRICA. Introduccion a la generacion, al transporte y a la distribucidon de
energia eléctrica. Distribucion monofasica y trifasica. Tipos de centrales eléctricas. Subestaciones. Introduccidon

a las Instalaciones de baja tension. Aparamenta eléctrica

6.- Competencias a adquirir

Béasicas/Generales.
CB5, CC7

Especificas
CES, CE9, CE10, CE11, CE12

Transversales.
T2,T3, T4, T5

7.- Metodologias docentes

Las clases de teoria se impartirdn siguiendo el método de la leccion magistral participativa. En ellas se
presentan los contenidos tedricos resaltando los aspectos mds importantes, y resolviendo cuestiones y
problemas tipo relacionados con dichos contenidos. Se recomienda que los alumnos consulten la bibliografia
recomendada para obtener una mejor comprension de cada tema. Algunas clases se apoyan con medios
audiovisuales (proyector de transparencias, programas multimedia, videos), que faciliten la comprension de lo
explicado.

Visita guiada a uno de estos lugares: Instalaciones eléctricas del Campus, Central hidroeléctrica, Huerto solar,
Parque edlico, Subestacidn eléctrica etc., con objeto de analizar in situ, parte de los conceptos explicados en
teoria.
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor I::ZZ;E HORAS
Horas Horas no . TOTALES
. . auténomo
presenciales. | presenciales.

Sesiones magistrales 30 30

- Enaula 20 20

- En el laboratorio
Practicas - Enaulade

informatica

- De campo 2 2

- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias 4 4
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos 45 45
Otras actividades (detallar) 45 45
Examenes 4 4

TOTAL 60 90 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno
José Garcia Trasancos: Electrotecnia . Ed Paraninfo.

Fundamentos de Circuitos Eléctricos. Charles K. Alexander, Matthew N. O. Sadiku. Ed Mcgraw Hill.
Félix Redondo Quintela Roberto C. Redondo Melchor. Redes eléctricas de Kirchhoff.
Anilisis de Circuitos: Teoria y Practica | 4ta Edicion | Allan H. Robbins ...

X. Alabern Morera: Problemas de Electrotecnia 1: Circuitos Trifasicos. Ed Paraninfo.
X. Alabern Morera: Problemas de Electrotecnia 2: Teoria de Circuitos. Ed Paraninfo.
Sanjurjo Lazaro de Miguel: Teoria de Circuitos Eléctricos. Ed Mcgraw Hill.

Joseph Edminister: Circuitos Eléctricos. Ed Mcgraw Hill.

Reglamento Electrotécnico de Baja Tensidn.

Otras referencias bibliograficas, electrdnicas o cualquier otro tipo de recurso.
-Norma UNE : www.aenor.es

-Schneider Electric Espafia: www.schneiderelectric.es

-Red Eléctrica Espafiola: www.ree.es

-www.voltimum.es4.

-http://electricidad.usal.es/

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales
Los procedimientos de evaluacion miden la consecucion de los objetivos de la asignatura, ponderando las
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distintas actividades desarrolladas por el alumno durante el semestre.

Criterios de evaluacion

Se utilizard el sistema de calificaciones vigente (RD 1125/2003) articulo 52. Se tendrd en cuenta el
Reglamento de Evaluacién de la Universidad de Salamanca.

Para evaluar los conocimientos adquiridos sobre la materia, se recurrird a:

Prueba escrita al final del semestre consistente en una parte tedrica (con cuestiones de tipo test y
preguntas con respuesta de desarrollo corto) y otra de resolucidon de problemas, con grado de dificultad
equivalente a los realizados en clase.

Valoracién de las pruebas finales:

Parte tedrica: entre el 20-40%

Parte de problemas: entre el 60-80%

La participacion activa (en clase y tutorias), asi como la asistencia a las actividades complementarias.

La nota final sera: Examen 85%, Evaluacion continua 15%, para la superacidn de la asignatura es necesario
haber superado las dos partes.

Instrumentos de evaluacion

Exdmenes escritos tipo test.

Exdmenes escritos de problemas.

Exdmenes escritos de preguntas cortas.

Evaluacién continuda. Resolucién de problemas y recogida in situ, en el aula.

Recomendaciones para la evaluacion.

Durante las horas de trabajo autonomo, los alumnos trataran de razonar los problemas desarrollados en
clase, entendiéndolos y no tratando de memorizar estos. Ademas deberan ejercitarse con problemas
complementarios de los libros recomendados para evaluar su nivel de aprendizaje. La asistencia a clase y la
utilizaciéon de las tutorias es fundamental para el correcto seguimiento de la asignatura.

Recomendaciones para la recuperacion.

Analizar los errores cometidos en el examen ordinario, acudiendo para ello a la revision. Trabajar en su
preparacion con las mismas recomendaciones realizadas para la evaluacion.
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FUNDAMENTOS DE AUTOMATICA

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108715 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Obligatoria Curso 2 Periodicidad 22 semestre
Area Lenguajes y Sistemas Informaticos
Departamento Informdtica y Automadtica
Plataforma Virtual Plataforma: Studium

URL de Acceso: moodle.usal.es

Datos del profesorado

Profesor Coordinador Hernando Silva Varela |Grup0 /s |
Departamento Informatica y automatica
Area Lenguajes y Sistemas Informaticos
Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora
Despacho 122 6 234 (Edificio Administrativo)
Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web http://web.usal.es/hernando

Studium
E-mail hernando@usal.es Teléfono  [980 545000 Ext.3706
Profesor Coordinador José Escuadra Burrieza |Grup0 /s |
Departamento Informatica y Automatica
Area Lenguajes y Sistemas Informaticos
Centro EPS de Zamora
Despacho 220 Edificio Administrativo
Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web
E-mail jeb@usal.es Teléfono 980 545 000 Ext.3746

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Bloque formativo al que pertenece la materia
Bloque formativo II: Formacidon comun a la rama industrial

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Materia que permitira al ingeniero industrial iniciarse en el campo de la automatizacién, con enfoque a
automatizacidon de maquinas y procesos

Perfil profesional.
Ingeniero mecanico

3.- Recomendaciones previas

‘ Fundamentos de electronica, Informatica, neumatica, electricidad industrial
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4.- Objetivos de la asignatura

Adquirir conocimientos bdsicos en el campo de la automatizacidon y regulacién enfocado a las técnicas de
control: conocimiento de técnicas, procesos y campo de aplicacion.

5.- Contenidos

Bloque I: AUTOMATIZACION INDUSTRIAL

Tema I.1: Tecnologia de control: sensores y actuadores.
Tema 1.2: Sistemas microprocesadores.

Tema |.3: Fundamentos de control Iégico y secuencial.
Tema |.4: Lenguajes de programacion de los autématas.

Bloque Il: REGULACION AUTOMATICA

Tema II.1: Conceptos basicos

Tema II.2: Herramientas matematicas para el control de sistemas continuos

Tema I1.3: Representacion externa: funcion de transferencia. Analisis temporal de sistemas de control.
Tema 1.4: Acciones basicas de control y controladores automaticos industriales.

Practicas aula de informatica: Lenguajes MATLAB y SIMULINK

Practicas laboratorio: Implementacidén de un sistema de control de velocidad de un motor.

6.- Competencias a adquirir

Basicas/Generales.

CG3: Conocimiento en materias basicas y tecnoldgicas, que les capacite para el aprendizaje de nuevos
métodos y teorias, y les dote de versatilidad para adaptarse a nuevas situaciones.

CG4: Capacidad de resolver problemas con iniciativa, toma de decisiones, creatividad, razonamiento critico
y de comunicar y transmitir conocimientos, habilidades y destrezas en el campo de la Ingenieria Industrial.

Especificas
CE6: Conocimientos sobre los fundamentos de automatismos y métodos de control.

Transversales.
CT1: Capacidad de andlisis y sintesis.

CT2: Capacidad de organizacion y planificacion.
CT3: Comunicacion oral y escrita en la lengua nativa.
CT4: Resolucidn de problemas.

CT5: Trabajo en equipo.

7.- Metodologias docentes

Actividades formativas:

Actividades de grupo grande: Exposicidn, explicacion y ejemplificaciéon de los contenidos. Leccion magistral y
resolucion de ejercicios por el profesor.

Actividades de grupo medio (maximo 30 alumnos): Resolucion de problemas y/o casos practicos. Practicas en
aula de informatica programa Matlab aplicacidén a la automatica.

Actividad de grupo reducido (maximo 12 alumnos): Practicas o talleres. Practicas en grupos reducidos sobre
los conocimientos mostrados en las clases tedricas y de problemas. Manejo de la tecnologia, Montajes de
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circuitos, programacion de autématas y trabajo con simuladores.

Tutorias: Individual o en grupo. Seguimiento personalizado del aprendizaje del alumno.

Pruebas de evaluacion: objetivas de tipo test, preguntas cortas, Pruebas practicas y orales.

Actividades no presenciales: Practicas en aula informaticas, Estudio personal, Elaboracién de informe, Trabajos,
Resolucion de problemas y Preparacion de examenes.

8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor I::ZZ;E HORAS
Horas Horas no . TOTALES
. . auténomo
presenciales. | presenciales.

Sesiones magistrales 30 6 45 81

- Enaula 6 2 9 17

- En el laboratorio 12 14 26
Practicas - Enaulade 8 12 20

informatica

- De campo

- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos 2 2
Otras actividades (detallar)
Examenes 4 4

TOTAL 60 10 80 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

- OGATA, K. “Ingenieria de Control Moderna“. Ed. Prentice-Hall, 2003

- DORF, R.C. “Sistemas modernos de control “ Ed. Pearson-Prentice Hall, 2005

- DUTTON, K; THOMPSON, S.;BARRACLOUGH, B. “The art of control engineering” Ed. Prentice Hall, 1997.
- MANDADO PEREZ, Enrique: “Controladores légicos y autématas programables”, Ed. Marcombo, 2004

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
Manuales de los dispositivos empleados(PLC’s y reguladores:: OMRON) y del software utilizado: Matlab y
labosoft.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

El sistema de evaluacion, valorara la adquisicién de las competencias, debiendo en todo caso demostrar las
mismas de manera conjunta en un proceso de evaluacién continua e introducciéon de capacidades vy
habilidades a lo largo del curso de manera creciente.
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Criterios de evaluacion

Criterios de evaluacién para el bloque ly 1I:

- Prueba escrita sobre contenidos tedricos y problemas del bloque (55%)

- Practicas realizadas (40%)

- Asistencia (5%)

- Es necesario obtener una calificacion minima de 4 en cada una de las partes para superar este bloque.

Para superar la asignatura, es necesario obtener una calificacion minima de 4 en la evaluacién de cada uno
de los bloques (Automatizacion y Regulacion)

Instrumentos de evaluacion

Exdmenes escritos y resolucion de problemas

Trabajos practicos dirigidos

Tutorias

Actividades online: cuestionarios y actividades propuestas

Destrezas: trabajo en grupo, liderazgo, implicacién en las actividades de grupo.

Recomendaciones para la evaluacion.

Se darén a conocer los criterios de valoracién en cada caso.

Recomendaciones para la recuperacion.

Se mantienen las partes que obtengan una calificacidon de aprobado o superior para la recuperacién.
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TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION VEGETAL

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 105816 Plan 2010 ECTS 6
Caracter Obligatoria Curso o Periodicidad 292 semestre
Area Produccion Vegetal
Departamento Construccién y Agronomia
Plataforma Virtual Plataforma: Studium-Campus virtual de la Universidad de Salamanca

URL de Acceso: http://moodle.usal.es/login/index.php

Datos del profesorado

Profesor Colaborador Francisco Javier Bragado Gonzadlez |Grup0 /s | Unico
Departamento Construccién y Agronomia

Area Produccién Vegetal

Centro Escuela Politécnica Superior De Zamora

Despacho Campus Viriato, Edificio E.U. de Magisterio, 22 planta-261

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias

URL Web

E-mail jbragado@usal.es Teléfono 980 545 000, ext. 3648

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Bloque formativo al que pertenece la materia

El Bloque formativo al que pertenece esta asignatura y la relacién que existe con otras del plan de estudio
dentro de una ensefanza integrada es el siguiente:

La asignatura “Tecnologia de la Produccidn Vegetal” es una disciplina obligatoria en los estudios de Grado en
Ingenieria Agroalimentaria que desarrolla la parte cientifica y aplicada de de la Agronomia, pertenece al
Modulo Comun a la Rama Agricola y a la Materia Bases y Tecnologia de la Produccion Vegetal.

Esta Materia pretende proporcionar las herramientas basicas para la identificacion y caracterizacién de
especies vegetales y para comprender la importancia de la produccion vegetal en nuestras condiciones
ambientales y socioecondmicas, asi como la influencia de los diversos factores tanto ambientales como de
manejo, en el desarrollo y la produccion de los cultivos, incorporando las técnicas de proteccion y de
explotacion utilizadas en la agricultura para la obtencién de productos de origen vegetal, que sirven de
materias primas a las industrias agrarias y alimentarias. Asi mismo se incluyen las bases y técnicas de la
biotecnologia agricola utilizadas para la seleccién y mejora de especies vegetales.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Como asignatura de la Materia “Bases y Tecnologia de la Produccién Vegetal” proporciona las bases
cientifico-técnicas necesarias para la comprensién de los sistemas de produccién, de proteccién y de
explotacion de especies vegetales utilizados en las sistemas agricolas para la obtencion de materias primas
utilizadas en las industrias agrarias y alimentarias.

Esta inter-relacionada con otras asignaturas del Grado principalmente con la asignatura Bases de la
Produccion Vegetal que proporciona los conocimientos cientifico-técnicos necesarios para comprender los
sistemas de produccion vegetal y que se imparte en el 12 semestre del 22 curso, con la Geologia 'y
Climatologia , para comprender el efecto de los elementos del suelo y del clima (medio abidtico) sobre el
crecimiento y desarrollo de las plantas cultivadas, asi como el consumo de agua de los cultivos y las
necesidades de riego, ademas la Climatologia influye en la produccién agricola, en la resistencia de los
cultivos a los estrés abidticos y determina los sistemas de proteccion de cultivos que hay que implementar
en condiciones adversas. También se relaciona con la Biologia Vegetal y Animal que permite entender el
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funcionamiento del organismo vegetal a través del conocimiento de la citologia, morfologia, fisiologia y
genética de los vegetales lo que facilitard la comprensién de la tecnologia a aplicar para el crecimiento y
desarrollo de los cultivos.

Por su cardcter cientifico, se relaciona con las Matematicas que permiten obtener al alumno nociones de
calculo y estadistica, para la resolucion de casos practicos asociados a la asignatura, asi como para el andlisis
de los resultados obtenidos en el seguimiento de cultivos. Con la Fisica, que aporta conocimientos sobre las
leyes que rigen los intercambios de energia que tienen lugar en los sistemas agricolas. Con la Quimica: que
aporta conocimientos de nomenclatura, formulacidn y expresion de concentraciones, para el estudio y
valoracidn de las reacciones quimicas del suelo que influyen en la nutricién de los vegetales y que
condicionan la aplicacién de fertilizantes y plaguicidas.

Es importante la relacién de esta asignatura con las optativas de Agricultura Ecolégica, Invernaderosy
Cultivos hortofruticolas, Viticultura y Cultivos Industriales y Energéticos. En ellas se describen las principales
caracteristicas de los cultivos (fenologia, adaptacion a diferentes condiciones ambientales, contenido en
pigmentos, acidos grasos, azucares, productividad, morfologia, etc.), los principales sistemas de explotacion
y produccidn y las caracteristicas de cada especie y variedad.

Perfil profesional.

—  INGENIERIA DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
—  PROYECTOS, CONSULTORIA Y ASESORAMIENTO SOBRE PROCESOS PRODUCTIVOS AGRICOLAS
—  TECNICO EN TRAZABILIDAD DE PRODUCTOS VEGETALES

3.- Recomendaciones previas

Se requiere haber cursado las asignaturas de:

- Biologia Vegetal y Animal.

- Geologiay Climatologia

- Quimica

- Bases de la Produccion Vegetal

Es obligatorio el trabajo practico y la entrega de informes, resimenes o comentarios de cada bloque que
solicite el profesor

Es necesario el manejo de procesadores de texto a nivel de usuario

4.- Objetivos de la asignatura

OBJETIVOS GENERALES:

— Analizar situaciones concretas, definir problemas, tomar decisiones e implementar planes de actuacién en
la busqueda de soluciones relacionadas con la produccidon de materias primas de origen vegetal utilizadas
en la industria agroalimentaria.

— Aplicar los conocimientos adquiridos a situaciones reales, gestionando adecuadamente los recursos
disponibles.

— Seleccionar y manejar las fuentes de informacion escritas e informatizadas disponibles relacionadas con la
actividad profesional

— Mejorar la capacidad de trabajo individual y en grupo.

— Entender y expresarse en la terminologia adecuada

— Presentar correctamente informacién de forma oral y escrita

— Tener un espiritu critico e innovador

— Analizar y valorar las implicaciones medioambientales de su actividad profesional
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—  Propiciar la continuidad en el trabajo.

— Motivar al alumno para que comprenda la necesidad de que la produccion agraria esté basada en un
planteamiento cientifico y técnico riguroso, como Unica via para conseguir la maxima rentabilidad con el
minimo impacto ambiental negativo.

— Situar al alumno en un ambito multidisciplinar que le permita un acercamiento adecuado al mundo
profesional.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- Conocer las técnicas aplicables a la produccion vegetal.

- Saber integrar los factores fisicos, quimicos, bioldgicos, técnicos y sociales que intervienen y se requieren
para la optimizacién de los sistemas de produccién agricola.

- Determinar y ejecutar las fases del proceso productivo: saber escoger el material vegetal, preparar el
medio de produccion para la implantacion del cultivo, seleccionar y aplicar las labores y utilizar
metodologias de control adecuadas y respetuosas con el medio ambiente.

- Conocer el efecto del estrés ambiental en la produccién vegetal y la respuesta de los cultivos a las
situaciones adversas.

- Conocer los fertilizantes y plaguicidas de uso mas difundido, asi como su clasificacion, pautas de manejo e
incidencia a nivel de cultivo y medio ambiente.

- Conocer las interacciones suelo-planta-atmésfera, los fundamentos del laboreo, la fertilizacién y el riego.

- Saber planificar y dirigir la implantacién de sistemas agricolas que hagan 6ptimos los resultados de la
explotacion y que contribuyan a la sostenibilidad del entorno.

BLOQUE I:
CONTENIDOS TEORICOS
TEMA 1. INTRODUCCION A LOS SISTEMAS AGRICOLAS.

Introduccién. Componentes y propiedades de los sistemas agricolas. Diferencias entre agrosistemas y
ecosistemas. Tipos de sistemas agricolas. Manejo de sistemas agricolas. Eficiencia trofica de los S.A. Cultivos
dominantes en los S.A.

TEMA 2. ROTACIONES, ALTERNATIVAS Y ASOCIACIONES DE CULTIVO.

Estabilidad y diversidad. Recursos genéticos. Agricultura extensiva e intensiva. EIl monocultivo. Rotaciones y
alternativas: ventajas agrondmicas y criterios de elaboracidn. Cultivos mixtos o cultivos asociados. Ratio
Equivalente de Tierra o Relacidn de area equivalente.

TEMA 3. SIEMBRA Y PLANTACION.

El material vegetal. La siembra. Factores que afecta a la emergencia del cultivo. Calidad genética y ambiental
del material vegetal. Tratamientos de las semillas. La técnica de la siembra: época de siembra, densidad de
siembra, calculo de la semilla a emplear, profundidad de siembra. Multiplicacion asexual o propagacién
vegetativa. Métodos de multiplicacién vegetativa: Plantacién por estacas, esquejes, barbados, hijuelos y
acodos.

CONTENIDOS PRACTICOS

Practicas de laboratorio:

1. Analisis de semillas
TRABAJOS
TRABAIJO 1: Disefio de rotaciones y alternativas de secano y regadio.
BLOQUE II: MANEJO DEL AGUA EN LOS SITEMAS AGRiCOLAS
CONTENIDOS TEORICOS

TEMA 4. LA EVAPOTRANSPIRACION (ET) DE LOS CULTIVOS: Intercambio de energia y agua entre la atmdsfera y
los cultivos. Definiciones de: Evaporacion y transpiracion evapotranspiracién potencial o maxima (ET, ¢ max ),
evapotranspiracion real o actual de los cultivos (ET¢ o ET,.,). Evapotranspiracidn del cultivo de referencia (ETo).
Coeficientes de cultivos (K.). Influencia de los factores suelo, planta y clima sobre la evapotranspiracion.
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Métodos para evaluar la evapotranspiraciéon: Método hidrolégico o del balance hidrico. Métodos
climatoldgicos. Métodos micrometeorolégicos. Métodos de medicidon directa de la evapotranspiracion:
Lisimetros; evaporimetros; camaras de medicion para cultivos.

TEMA 5. CULTIVO EN CONDICIONES DE DEFICIT HiDRICO.

Introduccién. Conceptos de factor limitante, sequia, déficit hidrico y estrés hidrico. Efectos del estrés hidrico en
los cultivos. Respuesta de los cultivos al estrés hidrico seglin la fase de desarrollo. Mecanismos de adaptacion
de los cultivos a la sequia. Eficiencia en el uso del agua por los cultivos. Relaciones entre consumo de agua y
produccion. Estrategias de cultivo en zonas dridas y semiaridas.

TEMA 6. PROGRAMACION DE RIEGOS

Introduccién. Conceptos basicos de la programacion de riegos. Objetivos de la programacion de riegos.
Métodos de programacion de riegos. El balance de agua como método de programacién de riegos. Riego
deficitario. Sistemas de riego.

CONTENIDOS PRACTICOS

Practicas de aula:

1. Métodos de estimacion de la Evapotranspiracion de cultivos
2. Programacion de riegos.
3. Criterios de clasificacion de las aguas de riego.
Practicas de laboratorio:
2. Analisis de aguas de riego.
Practicas de campo
1. Manejo y demostracidon de un equipo de riego.
TRABAJOS
TRABAJO 2: Programacidn de riegos en una alternativa de regadio.
BLOQUE IIl: MANEJO DE LA FERTILIDAD DE LOS SUELOS EN LOS SISTEMAS AGRICOLAS.
CONTENIDOS TEORICOS

TEMA 7. MANEJO DE SUELOS: EL LABOREO. Objetivos a corto y largo plazo del manejo de suelos. Manejo de
residuos. Laboreo tradicional: Labores preparatorias. Labores de cultivo. Laboreo de conservacién: Laboreo
reducido o minimo laboreo. No laboreo, siembra directa. Estado éptimo del suelo para el laboreo, tempero.
Efecto del laboreo sobre la estabilidad estructural del suelo. Compactacién. Impacto del laboreo en el
contenido de agua en el suelo. Erosion del suelo. Control de la erosidn: control de la separacién y del
transporte.

TEMA 8. SUMINISTRO DE NUTRIENTES POR EL SUELO: Elementos esenciales. Papel de los diferentes nutrientes
en la planta. Andlisis de tejidos. Andlisis foliares. Absorcidn de nutrientes por las plantas. Diferencias entre
especies, variedades y patrones respecto de la capacidad de absorcién de nutrientes del suelo. Disponibilidad
de nutrientes en el suelo. Factor intensidad y factor cantidad. Influencia del contenido en materia organica y del
pH del suelo. Flujo convectivo o de masa, difusidn de los iones en el suelo. Volumen de suelo explorado por las
raices. Disponibilidad y suministro de fésforo, potasio y otros nutrientes. Los procesos biolégicos del suelo y su
influencia en la nutricién mineral de las plantas. Fijacidn biolégica de nitrégeno. Micorrizas.

TEMA 9. CONTROL DE LA MATERIA ORGANICA DE LOS SUELOS: Origen, composicion y evolucién de la materia
organica. Relacién C/N y su interés agrondmico. Influencia de la materia organica sobre las propiedades
agrondmicas del suelo. Balance de materia organica en el suelo. Enmiendas orgdnicas: estiércol natural,
artificial, licuado. Purin. Gallinaza. Palomina. Turbas. Residuos de cosechas. Abonos verdes. Majadeo.
Fertilizantes orgdnicos comerciales.

TEMA 10. LA FERTILIZACION NITROGENADA, FOSFATADA Y POTASICA. Los fertilizantes: definicion y
clasificacion. Propiedades de los fertilizantes minerales. Técnicas de la fertilizacién. Principales fertilizantes
minerales simples y complejos. Caracteristicas. Criterios para la realizacion de las mezclas. Condiciones de
empleo de los abonos compuestos y complejos. Tipos de abonos: abonos sélidos, liquidos y gaseosos. Sistemas
de aplicacién y distribucion de los fertilizantes. Establecimiento del programa de fertilizacidn nitrogenada,
fosfatada y potasica: objetivos y eficacia de la fertilizacion. Determinacion de las dosis, fraccionamiento, tipos
de abonos y condiciones de empleo. Seguimiento del programa de fertilizacion.

TEMA 11. CORRECCION DE SUELOS ACIDOS Y MANEJO DE SUELOS SALINOS Y SODICOS. La reaccidn del suelo:
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acidez actual y de cambio. Respuesta de los cultivos a la acidez: encalados. Determinacidon de las necesidades
de encalado. Productos usados como enmiendas calcicas y su incorporacion al suelo.

TEMA 12. MANEJO DE SUELOS SALINOS Y SODICOS. Clasificacién de los suelos salinos y sédicos. Rehabilitacion
de los suelos salinos. Rehabilitacion de suelos alcalinos. Productos utilizados como enmienda. Formas de
actuacion. Determinacion de las cantidades de enmienda a utilizar

CONTENIDOS PRACTICOS

Practicas de aula:

4. Control de la materia orgdnica de los suelos.
5. Programas de fertilizacion mineral con abonos simples y complejos.
6. Calculo de enmiendas calizas para la correccidn de suelos acidos.
7. Rehabilitacion de suelos salinos y sddicos.
Practicas de laboratorio:
3. Andlisis de suelos
BLOQUE IV: PROTECCION DE CULTIVOS
CONTENIDOS TEORICOS

TEMA 13. CONTROL DE MALAS HIERBAS. Concepto de mala hierba. Dafios y repercusiones econdmicas.
Caracteristicas y clasificacion. Stocks de semillas de malas hierbas en el suelo. Persistencia de las infestaciones.
Competencia malas hierbas-cultivo. Factores ambientales y agrondmicos. Prevencién, erradicacion y control de
malas hierbas. Rotacién de cultivos. Manejo de cultivo. Control mecdanico. Control bioldgico. Control quimico.
Clasificacidn, caracteristicas y aplicacidn de herbicidas.

TEMA 14. CONTROL DE PLAGAS Y ENFERMEDADES. Los enemigos de las plantas. Medios de luchas contra las
plagas y enfermedades: métodos indirectos, mecanicos, culturales. La lucha quimica. Clasificacién de los
productos fitosanitarios. Sistemas de aplicacion y condiciones de manejo de los productos fitosanitarios. Lucha
biolégica. Lucha integrada.

Resumen de las actividades que se esperan que los alumnos desarrollen dentro y fuera del aula en relacién con
esta asignatura:

e  Participacién en las clases.
e Trabajar con los materiales recomendados (que se entregan a través del aula virtual)
e Elaborar los temas con las guias de clase y la bibliografia que se recomienda.

e  Participar en los trabajos individuales

e Trabajar en las lecturas que se recomendaran en algunos temas

6.- Competencias a adquirir

Especificas

De las competencias recogidas en el capitulo 3 de la Memoria para la Verificacion del titulo de Graduado/a
en Ingenieria Agroalimentaria las competencias especificas a adquirir son:

CC1. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de la identificacion y caracterizacion de
especies vegetales.

CC2. Capacidad para comprender, conocer y utilizar las bases de la produccién vegetal

CC4. Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de las aplicaciones de la biotecnologia en
la ingenieria agricola.

CC9. Capacidad para la toma de decisiones mediante el uso de los recursos disponibles para el trabajo en
grupos multidisciplinares.

CC10. Capacidad para utilizar la transferencia de tecnologia, y entender, interpretar, comunicar y adoptar los
avances en el campo agrario.
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Transversales.

CT1: Capacidad de andlisis y sintesis.

CT2: Capacidad de organizar y planificar.

CT3: Capacidad para la comunicacién oral y escrita en la lengua nativa
CT4: Capacidad para el trabajo individual y en equipo

CT5: Habilidades para recuperar y analizar informacion desde diferentes fuentes.
CT6: Habilidades elementales en informatica.

CT7: Capacidad para la resolucion de problemas.

CT8: Capacidad para la toma de decisiones.

CT9: Capacidad de critica y autocritica

CT10: Habilidades en las relaciones interpersonales.

CT11: Compromiso ético.

CT13: Capacidad para aplicar la teoria a la practica.

CT14: Capacidad para un compromiso con la calidad ambiental.

CT15: Habilidad para trabajar de forma auténoma.

7.- Metodologias docentes

Segun el CATALOGO DE METODOLOGIAS DOCENTES elaborado por el Vicerrectorado de Docencia de la
Universidad de Salamanca las metodologias que se seguiran son:
6. Actividades Tedricas (dirigidas por el profesor) :
6.1. Sesiones magistrales
7. Actividades practicas guiadas (dirigidas por el profesor):
7.1. Practicas en el aula (seminarios de resolucidn de casos practicos)
7.2. Practicas en el laboratorio
7.3. Practicas de campo
8. Actividades personalizadas:
8.1. Tutorias
8.2. Actividades de seguimiento on-line
9. Actividades practicas auténomas:
9.1. Preparacion de trabajos
9.2. Trabajos
9.3. Resolucion de problemas
10. Pruebas de evaluacion:
10.1. Pruebas objetivas de preguntas cortas
10.2. Pruebas practicas

En las sesiones magistrales se explicaran los conceptos tedricos del programa con apoyo de medios
audiovisuales, fundamentalmente proyector de transparencias y diapositivas, que faciliten la comprensidn de lo
explicado. El alumno dispondra en la plataforma virtual Studium de todos los recursos utilizados en el aula

En las sesiones de practicas de aula se estudiaran casos reales que permitiran al alumno el aprendizaje basado
en proyectos y que facilitaran la realizacion del proyecto agronémico.

En el estudio de casos reales se suministraran los enunciados, las soluciones, las tablas, cuadros y figuras
necesarias para la correcta resolucion de los ejercicios planteados y una vez resueltos el alumno dispondrd en la
plataforma virtual Studium de todos los supuestos resueltos.

Practicas de laboratorio y de campo que inicien al alumno en aspectos relacionados con la investigacién en el
campo de la agronomia.

Para la realizacién de las practicas de laboratorio y de campo se suministrara al alumno un cuaderno con los
protocolos.
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor I_L(:;zzj(ie HORAS
Horas Horas no . TOTALES
presenciales. | presenciales. autonomo
Sesiones magistrales 30 30 60
- Enaula 12 20 32
- En el laboratorio 8 10 18
Practicas - Enaulade 2 2 4
informatica
- De campo 2 2 4
- De visualizacién (visu)
Seminarios
Exposiciones y debates
Tutorias* 6 h/semanas
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos 26 26
Otras actividades (detallar)
Examenes 8 8
TOTAL 62 90 152

* Horas semanales para atender al alumno y resolver las dudas que pudiera tener

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

AYERS, R.S.; WESTCOT D.W. 1987. La Calidad del Agua en la Agricultura. Estudios FAO: Riegos y drenaje n?
29. Rev. 1.-FAO

BESNIER, F. 1989. Semillas. Biologia y Tecnologia. Ediciones Mundi Prensa. Madrid.

CAMPS MICHELENA, M. (2008). Los Biocombustibles. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

CONNOR, D.J Y LOOMIS, R.S. (2002). Ecologia de cultivos: productividad y manejo de sistemas agrarios. Ed.
Mundi Prensa. Madrid

CUBERO, S.1. (2003). Introduccion a la Mejora Genética Vegetal. Ed. Mundi-prensa, Madrid

DOMINGUEZ, F. (1998). Plagas y Enfermedades de las Plantas Cultivadas. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.
DOMINGUEZ VIVANCOS, A. 1989. Tratado de Fertilizacion. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

DOORENBQOS, J. Y KASSAM, A. 1980. Efectos del Agua sobre el Rendimiento de los Cultivos. Estudios F.A.O.:
Riegos y drenajes n? 33. Roma

DOOREMBAOS, J.; PRUITT, W.0. 1988. Las Necesidades de Agua de los Cultivos. Estudios FAO: Riego y drenaje
n2 24- FAO.

FITA FERNANDEZ Y OTROS (2008). Genética y Mejora Vegetal. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

FLOREZ SERRANO, J. (2009). Agricultura Ecoldgica. Manual y Guia Didactica. Ediciones Mundi Prensa,
Madrid.

ELIAS CASTILLO, F. Y CASTELLVI SENTIS, F. 1996. Agrometeorologia. Edc. Mundi-Prensa. Madrid.

GARDNER, F.P.; PEARCE, R.B. AND MITCHELL R.L. 1985. Physiology of Crop Plants. lowa State Univesity Press:
Ames.

JIMENEZ DIAZ, R. Y LAMO DE ESPINOSA J. 1998. Agricultura Sostenible. Ed. Mundi Prensa. Madrid

LOOMIIS, R.S.; CONNOR, D.J. 1992. Crop ecology. Productivity and management in agricultural systems.
Cambridge University Press

MARTIN DE SANTA OLALLA, F& DE JUAN, J. (eds) 1993. Agronomia del Riego. Ediciones Mundi Prensa,
Madrid.

ORRESTARAZU, M. (2004). Tratado de Cultivo sin Suelo. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

PORTA, J., LOPEZ-ACEVEDO, M. Y ROQUERO, C. 1994. Edafologia para la Agricultura y el Medio Ambiente.
Ediciones Mundi Prensa, Madrid.
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ROBLEDO DE PEDRO, F. & VICENTE, L.M. 1988. Aplicacion de Plasticos a la Agricultura. Ediciones Mundi
Prensa, Madrid.

URBANO, P. 1992. Tratado de Fitotecnia General. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.

URBANO, P. 2002. Fitotecnia: Ingenieria de la Produccion Vegetal. Ediciones Mundi Prensa, Madrid.
WILD, A. (1988). Condiciones del Suelo y Desarrollo de las Plantas seguin Russell. Ediciones Mundi Prensa,
Madrid. Traduccion de 1992.

VILLALOBOS, FJ., MATEQS, L., ORGAZ, F. Y FERERES, E. ( 2002). Fitotecnia: Bases y tecnologias de la
produccion agricola. Ed. Mundi Prensa. Madrid.

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
http://www.infoagro.com/

http://www.fao.org/

http://www.marm.es/es/
http://www.ugr.es/~eianez/Biotecnologia/igvegetal-1.html
http://www.xtec.es/~jcarrasc/transgenicas.htm
http://www.euita.upv.es/varios/biologia/
http://www.agbioworld.org/biotech-info/articles/spanish/ensayo.html
http://www.terra.es/personal6/dirkdigler/index.htm
http://www.biologie.uni-hamburg.de/b-online/thome/Alphabetical_list.html
http://www.portagrano.net/buscar/

10.- Evaluacion

La evaluacién sera continua y la calificacién global de la asignatura se calculard de acuerdo con las notas
obtenidas en cada una de las partes de que consta la asignatura, teniendo en cuenta los examenes tedricos y
practicos realizados asi como las actividades programadas a lo largo del curso, siendo necesario liberar cada
parte para superar la asignatura. No podra faltar ninguna prueba (tedrica o practica) para superar la asignatura
por el procedimiento evaluacidn continua.
Consideraciones Generales

La evaluacion de la adquisicién de las competencias de la asignatura se basard principalmente en el trabajo
continuado del estudiante, controlado periédicamente con diversos instrumentos de evaluacién, incluidos
los exdmenes escritos de los contenidos tedricos y practicos del programa.

Criterios de evaluacién

— El conocimiento de las principales técnicas utilizadas en la agricultura para la obtencidn de materias
primas de origen vegetal.

— La adquisicién de soltura y fluidez para exponer e interpretar los temas expuestos en las clases tedricas
sobre una base cientifica.

— La aptitud para trabajar y aprender de forma auténoma.

— El esfuerzo por recopilar, analizar, sintetizar, gestionar y comunicar (en forma escrita y oral) la
informacién sobre el manejo del suelo y de su fertilidad, la programacién de riegos, los sistemas de
explotacion agricola y los métodos de proteccién de cultivos.

— La capacidad para integrar las evidencias experimentales encontradas en los estudios de campo vy
laboratorio con los conocimientos tedricos

— La adquisicion de soltura y fluidez para exponer e interpretar un proyecto agronémico sobre una base
cientifica

— La correcta aplicacion de los conocimientos de las técnicas de produccidén vegetal a la gestidon vy
resolucién de problemas en el ambito agricola

Instrumentos de evaluacién

Los instrumentos de la evaluacién continua seran:

e La asistencia continuada a todas las actividades lectivas programadas y la participacién activas en las
mismas.

e 2 pruebas obligatorias de contenidos tedricos y practicos. La primera se realizara a mediados del
semestre y la segunda coincidiendo con la fecha sefialada en el calendario de exdmenes
correspondiente a la 12 convocatoria.
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e 1 memoria de los contenidos practicos desarrollados en el laboratorio.
e 2 trabajos individuales de los contenidos practicos desarrollados en el aula y en el laboratorio.

Asistencia (A): la asistencia a las clases magistrales, practicas de aula y seminarios tendrd un 10% de peso en
la calificacion final (CF), siempre que se asista al 70% o mas de las actividades lectivas programadas. La
asistencia continuada sera condicion indispensable para realizar el resto de las pruebas de la evaluacion
continua.

Las pruebas escritas de contenidos tedrico-practicos (PE1 y PE2): consistirdn en una serie de preguntas de
respuestas cortas sobre los contenidos tedricos y los supuestos practicos desarrollados en el aula.

Para superar la asignatura sera condicion indispensable obtener 5 o0 mas puntos en cada una de estas
pruebas.

Memoria de practicas de laboratorio (MPL):

Se presentara una vez concluidas las actividades practicas de laboratorio. La calificacion obtenida en esta
prueba hara media con las calificaciones de los trabajos.

Para superar la asignatura sera necesario haber asistido al menos al 90% de las practicas de laboratorio y
obtener una nota igual o superior a 5 en esta prueba.

El peso relativo de las pruebas PE1 y PE2 de la evaluacion continua sera del 50% de la calificacion final
(CF).

Trabajos (T):

La presentacidn de los trabajos sera obligatoria para superar la asignatura. Su peso relativo en la evaluacion
final es del 40%. Se valorara la calidad de los trabajos, los resultados obtenidos y la memoria presentada. No
se superara la asignatura si la nota media de los trabajos es inferior a 5.

CALIFICACION FINAL (CF):

Cuando se hayan superado todas las pruebas escritas se aplicaran los pesos relativos de cada prueba de
evaluacién y la calificacion final (CF) se calculara ponderando la nota de las pruebas tedricas( PE1 y PE2), de
la memoria de practicas (MPL), de los trabajos (T) y la asistencia (A):

CF =0,5 +0,4

(w] POR ASISTENCIA)

(MPL +T1+T2j+1(

PRUEBAS DE RECUPERACION:

Es una prueba escrita a realizar por aquellos alumnos que no asistan con regularidad a las actividades
lectivas presenciales o no hayan superado alguna de las pruebas de la evaluacidn continua (12 convocatoria).
Es una prueba FINAL que se celebrara en la fecha sefialada en el calendario académico correspondiente a la
22 convocatoria. No es obligatoria para los alumnos que hayan superado la evaluacion continua (12
convocatoria), aunque podran presentarse a ella si desean subir nota.

Se dividird en dos partes, dos pruebas de contenidos tedricos y prdcticos que han de superarse
independientemente (PE1y PE2).

Para superar la asignatura y aplicar los correspondientes porcentajes de la Calificacion Final (CF), sera
necesario alcanzar en cada una de ellas al menos 5 puntos.

Recomendaciones para la evaluacion.

Se recomienda a los alumnos realizar un estudio razonado de la asignatura de forma que esta se repase con
una vision global de la misma y no como temas y preguntas aislados. Es evidente que memorizar es también
necesario, pero un estudio meramente memoristico de un temario tan amplio y variado suele dar lugar a
confusiones y mezclas de conceptos. Por lo tanto, primero hay que comprender el proceso (o el equipo) en
cuestion y luego memorizarlo, no sélo hacer lo segundo.
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En lo que se refiere al examen, es imprescindible leer las preguntas con tranquilidad y atencidn. Es algo
obvio, pero muchas veces no se hace. También lo es contestar a lo que se pregunta y no contar cosas que
puedan tener alguna relacién, Unicamente por rellenar el espacio. Muchas veces conduce a respuestas que
cuando menos manifiestan una falta de conocimientos, y en muchas ocasiones, muestran errores en
conceptos bdsicos, lo cual repercute en la nota final.

Todos los temas del programa son importantes. Aquéllos que podian ser mds superfluos ya han sido
eliminados, dada la amplitud y variedad del temario y las horas disponibles. Pueden existir dentro de cada
tema conceptos bdsicos, que es indispensable conocer y comprender, y otros aspectos mdas accesorios.
Tanto unos como otros se habran definido en las clases tedricas. En el examen existiran preguntas sobre
ambos tipos de conceptos, pero es indispensable conocer los basicos para superar el examen.

Recomendaciones para la recuperacion.

Principalmente en lo relativo a la parte practica, seria conveniente retomar los problemas y cuestiones
propuestos y acudir a tutorias con el profesor para que se pueda determinar la manera mas adecuada de
abordar la asignatura de forma que se subsanen las causas que no han permitido aprobar.
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BASES Y TECNOLOGIA DE LA PRODUCCION ANIMAL

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 108717 Plan 2017 ECTS 6
Caracter Obligatoria Curso 2 Periodicidad 22 semestre
Area Produccién Animal
Departamento Construccién y Agronomia
Plataforma Virtual Plataforma: STUDIUM

URL de Acceso: https://moodle.usal.es/course/view.php?id=4250

Datos del profesorado

Profesor Coordinador José Emilio Yanes Garcia Grupo/s |1
Departamento Construccion y Agronomia

Area Produccién Animal

Centro Escuela Politécnica Superior de Zamora

Despacho 104 Aulario

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/v1r00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail jey@usal.es Teléfono |

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Bloque formativo al que pertenece la materia

Pertenece al bloque formativo de “Materias tecnoldgicas aplicadas”, integradas por un conjunto de
asignaturas vinculadas: en general, un listado enunciativo, no limitativo de las mismas incluiria
conocimientos de ingenieria aplicada a la produccién agricola y ganadera, de tecnologias relacionadas con el
medio o de la tecnologia en la industria agroalimentaria.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

Aportar conocimiento sobre los conceptos, procedimientos y sistemas utilizados en las producciones
animales, asi como contribuir al desarrollo y complementacidn de otras materias de la titulacion:
bromatologia, produccidn vegetal, instalaciones ganaderas y otras.

Contenidos formativos: nutricidn, higiene y sistemas de produccién animal; biotecnologia y mejora animal;
productos animales.

Perfil profesional.

El interés de la materia para la profesiéon esta dedicado a la gestidn integral y sostenible de los procesos de
produccion animal. Engloba los conocimientos y competencias relativos al empleo basico de técnicas y
metodologias zootécnicas, asi como el manejo de explotaciones de animales.

Sus perfiles ocupacionales se hallan en ingeniero en industria agroalimentaria, direccién técnica de
explotaciones de animales e ingenieria y tecnologia del medio rural.

3.- Recomendaciones previas

Para cursar la asignatura es recomendable, como requisito previo, que el alumno haya alcanzado unos
conocimientos minimos sobre Biologia.
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I.- Objetivos generales
Estudio y conocimiento de las bases y técnicas utilizadas en Produccion Animal.

I.- Objetivos especificos

Estudiar las materias primas animales que se obtienen de las principales especies y razas animales y su
aprovechamiento en las industrias agroalimentarias.

Ensefiar la implicacidn en la seguridad alimentaria y en el concepto de trazabilidad.

Ensefiar los fundamentos o las bases de la mejora animal y las posibilidades de su aplicacién practica.

Ensefiar el funcionamiento de las instalaciones en las explotaciones ganaderas.

5.- Contenidos

A.- Contenidos tedricos

e Tema 1.- ZOOTECNIA Y PRODUCCION ANIMAL.- La domesticacién animal: causas, procesos y
transformaciones. Conceptos de Zootecnia y Produccién animal. Objetivos e importancia. Inconvenientes.
Bases de la Produccidn Animal: factores condicionantes. Animales y Produccion Animal.

e Tema 2.- SISTEMAS DE EXPLOTACION ANIMAL.- Sistema de explotaciéon y régimen de estabulacién.
Explotacidn extensiva. Explotacion intensiva. Ventajas e inconvenientes. Situacion actual.

e Tema 3.- CRECIMIENTO Y DESARROLLO.- Crecimiento. Desarrollo. Engrasamiento. Factores que condicionan
los procesos de crecimiento y desarrollo.

e  Tema 4.- BASES FISIOLOGICAS DE LA REPRODUCCION.- Control neuroendécrino de la funcién reproductora.
Reproduccion en la hembra. Reproduccién en el macho. Factores que afectan a la reproduccion.
Reproduccion de las aves.

e Tema 5.- TECNOLOGIA DE LA REPRODUCCION.- indices vy eficiencia reproductiva. Practicas zootécnicas para
mejorar la eficiencia reproductiva.

e Tema 6.- LACTACION Y ORDENO.- Naturaleza y composicidn de la leche. Morfologia y estructura interna de
la mama. Mecanismo de la lactacidn. Curva de lactacién. Factores de variacidon de la produccion de leche.
Ordefio mecdnico. Centros de ordefio. Rutinas de ordefio. Condiciones higiénicas y sanitarias de produccion
y comercializacion de leche cruda.

e Tema 7.- NUTRICION Y ALIMENTACION ANIMAL.- Conceptos. Composicién quimica de los alimentos. El
aparato digestivo: particularidades en monogastricos y poligastricos. Metabolismo. Valor nutritivo de los
alimentos: digestibilidad, valor energético y valor proteico.

e Tema 8.- NUTRICION Y ALIMENTACION ANIMAL (Cont.).- Clases de alimentos. Los subproductos en la
alimentacion animal. Acondicionamiento de los alimentos. Racionamiento animal. Alimentacién de los
rumiantes y monogastricos. Pastos y forrajes. Ordenacién del pastoreo. Lactancia artificial.

e Tema 9. PRODUCCION DE BOVINO DE LECHE.- El subsector bovino de leche. La base animal. Ciclo
productivo. Sistemas de explotacion. Alojamientos e instalaciones. Mejora genética.

e Tema 10.- PRODUCCION DE BOVINO DE CARNE.- El subsector bovino de carne. La base animal. Sistemas de
explotacion. Tipos comerciales. Alojamientos. Mejora de la produccién sobre la base animal.

e Tema 11.- PRODUCCION DE OVINO.- El subsector ovino. La base animal. Reproduccién. Sistemas de
produccidn. Tipos comerciales de producciéon de carne. Produccidn de lana. Sistemas de explotacion en
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Espafia. Alojamientos e instalaciones. Mejora de la produccion sobre la base animal.

e Tema 12.- PRODUCCION DE CAPRINO.- El subsector caprino. La base animal. Ciclo productivo y sistemas de
produccion. Sistemas de explotacién en Espafia. Alojamientos e instalaciones. Mejora genética de la base

animal.

e Tema 13. PRODUCCION PORCINA.- El subsector porcino. Sistemas de explotacién. |- El sistema de
explotacidn intensiva. Base animal y mejora genética. Ciclo reproductivo. Ciclos productivos. Manejo por
lotes. Alojamientos e instalaciones. Ordenaciéon zootécnica. Estructura organizativa. ll.-_El sistema de

explotacidon extensiva _en Espaia. La base animal. Ciclo productivo. Alojamientos e instalaciones.
Ordenacidn de las explotaciones porcinas extensivas. Norma de calidad para productos del cerdo ibérico.

e Tema 14.- PRODUCCION AViCOLA CLASICA.- Conceptos sobre avicultura. I.- Produccién del pollo de carne
(broiler). El subsector del pollo de carne. La base animal. Alojamientos e instalaciones. Condiciones
ambientales. Ciclo productivo. Ordenacién de las explotaciones avicolas de carne. Il.- La avicultura de
puesta. El subsector de la avicultura de puesta. La base animal. Alojamientos e instalaciones. Condiciones
ambientales. Ciclo productivo y manejo. Clasificacién y marcado de huevos. Ordenacion zootécnica de las
explotaciones de produccion de huevos.

e Tema 15.- PRODUCCION EQUINA.- El subsector equino. La base animal. Sistemas de explotacién. Ciclos
productivos. Alojamientos e instalaciones. Ordenacién zootécnica.

e Tema 16.- PRODUCCION CUNICOLA.- El subsector cunicola. La base animal. Alojamientos e instalaciones.
Ciclo productivo y manejo. Ordenacidn zootécnica de las explotaciones cunicolas.

e Tema 17.- PRODUCCION APICOLA.- El subsector apicola. La base animal. Alojamientos, instalaciones y
utillaje. Sistemas de explotacion. Manejo del colmenar. Productos de la colmena. Ordenacién zootécnica.

e Tema 18.- PRODUCCION DE TRUCHA.- El subsector de la produccién de trucha. La base animal.
Instalaciones. Ciclo productivo y manejo. Planificacién de la productividad. Productos de comercializacion.

e Tema 19.- PRODUCCIONES ANIMALES ALTERNATIVAS.- Caracterizacion. Principales tipos y especies
utilizadas como alternativa. Sistemas de produccién.

e Tema 20.- SANIDAD Y PRODUCCION ANIMAL.- Salud y enfermedad. Sanidad Animal. La trazabilidad en las
explotaciones animales. Bioseguridad en las explotaciones. Programas sanitarios. Programas oficiales de
control y erradicacion de enfermedades. Programas oficiales en alimentacién animal. Bienestar animal.

B.- Contenidos practicos

e Practica de campo 1: salida a explotacién de bovino de producciéon de leche.

e  Practica de campo 2: salida a explotacién de ovino de produccién de leche.

e  Practica de campo 3: salida a explotacidn intensiva de porcino en ciclo cerrado.

e  Practica de campo 4: salida a explotacidn cunicola intensiva.

e  Practica de campo 5: salida a explotacion de bovino de produccidn de carne en ciclo cerrado.

e  Practica de campo 6: visita a centro de seleccidon y mejora genética de ovino y caprino.

e  Practicas de aula: presentaciones sobre especies, razas de animales, elementos de Produccion Animal y
busqueda de informacién en la materia a través de INTERNET.

6.- Competencias a adquirir

Béasicas/Generales.

CB1. Conocimiento de las bases y fundamentos bioldgicos del dmbito de la produccién animal en la
ingenieria.
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Especificas

Capacidad para comprender, conocer y utilizar los principios de:
CE1l.Las bases de la produccidon animal y de las instalaciones ganaderas.

CE2.Las producciones animales que se obtienen en las principales especies y razas animales utilizadas en
produccion animal y sus ciclos productivos.

CE3.Las aplicaciones de biotecnologia en la ingenieria de la produccién animal.

CE4.Las bases de la alimentacion, nutricidn y racionamiento animal, asi como el aprovechamiento de
subproductos agroindustriales en alimentacién animal.

CE5.Las bases de la mejora animal y las posibilidades de aplicacidn practica.

CE6.Las bases del disefio de los alojamientos, instalaciones y equipamientos empleados en la produccién
animal.

CE7.Las bases de la ordenacion de explotaciones segln especies y producciones.

CES8.Las caracteristicas que determinan las distintas producciones animales, sus producciones y la
importancia que tienen para su utilizacion por la especie humana.

CE9.Las bases de la sanidad animal, la trazabilidad y su repercusidn en la produccién animal, asi como los
controles que se realizan.

CE10.Las bases del bienestar animal en las explotaciones de animales y en el transporte.

Transversales.

Los alumnos deberan ser capaces de:
CT1. Elaborar y defender con argumentos cuestiones relacionadas con las bases de la produccion animal.
CT2. Reunir e interpretar datos relevantes en el ambito de la produccidn animal para emitir juicios.

CT3. Transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones sobre la materia.

7.- Metodologias docentes

La metodologia utilizada en la ensefianza-aprendizaje se halla diversificada a través de:

MD1. Actividades introductorias que se hallan dirigidas a tomar contacto y recoger informacién de los alumnos
y presentar la asignatura.

MD?2. Actividades tedricas en base a sesiones magistrales con exposicion de los contenidos de la asignatura.
MD3. Actividades practicas guiadas: practicas externas con salidas a explotaciones de animales, a centro de
seleccion y mejora genética animal y practicas en el aula con ejercicios de identificacién visual de objetos.

MD4. Atencidn personalizada en base a tutorias (tiempo para atender y resolver dudas a los alumnos) y
actividades de seguimiento on line, a través de las TIC, con debates sobre temas relacionados con el ambito
académico.

MD5. Pruebas de evaluacién basadas en pruebas objetivas de tipo test (preguntas cerradas con diferentes
alternativas de respuesta) y pruebas objetivas de preguntas cortas (preguntas sobre un aspecto concreto).
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor I_L(:;zzj(ie HORAS
Horas Horas no . TOTALES
presenciales. | presenciales. autonomo
Sesiones magistrales 39 0 54 93
- Enaula 0 0 0 0
- En el laboratorio 0 0 0 0
Practicas - Enaulade 0 0 0 0
informatica
- De campo 15 0 3 18
- De visualizacién (visu) 2 0 0 2
Seminarios 3 0 3 6
Exposiciones y debates 0 0 0 0
Tutorias 1 0 2 3
Actividades de seguimiento online 0 15 0 15
Preparacién de trabajos 0 2 5 7
Otras actividades (detallar) 0 0 0 0
Examenes 3 3 0 6
TOTAL 63 20 67 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno

e Blanco Cachafeiro, C. La trucha. Mundi Prensa, 1995.

e  Buxadé Carbo, C. (Coor.). Zootécnia. Bases de la Produccion Animal. Tomos I-X/ll. Mundi-Prensa, 1995 y
sigtes.

e Hernandez, J. M. Manual de nutricion y alimentacion del ganado. 1.R.Y.D.A. Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién, 1995.

e Herranz y Hernandez, J. (Coord.). Bienestar animal. Editorial Agricola Espafiola, S.A. en coedicion con el
MAPA. Madrid, 2004.
e Jean-Prost, P. Apicultura. Mundi Prensa, 2001.

Otras referencias bibliograficas, electrénicas o cualquier otro tipo de recurso.
Plataforma STUDIUM. Se podrd encontrar multiple informacidon sobre la asignatura: guia, temario,
presentaciones y apuntes, referencias con enlaces recomendados. Comunicaciones personalizadas.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

Las pruebas de evaluacion de la adquisicidon de las competencias previstas se componen por una parte de los
trabajos, memoria de prdcticas y controles de seguimiento incluidos en las metodologias docentes a lo largo
del curso (evaluacién continua) y por otra de una prueba escrita al final del curso (examen final).

Criterios de evaluacién
La calificacion final se obtendrd con la siguiente ponderacién de las pruebas de evaluacién:
1.- Trabajos: 10%.
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2.- Asistencia y presentacion de la memoria de practicas: 20%. La asistencia es obligatoria para alcanzar la
ponderacion del resto de pruebas de evaluacion y poder superar la asignatura.

3.- Control 1 en horario de clase: 10%.

4.- Control 2 en horario de clase: 20%.

5.- Examen final: 40%. La obtencién de una calificacion minima de 4/10 es obligatoria para alcanzar la
ponderacién del resto de pruebas de evaluacién y poder superar la asignatura.

Instrumentos de evaluacion

1.- Trabajos: se propondra un tema a cada estudiante, que debera desarrollar por escrito a lo largo de un
maximo de 4 folios.

2.- Asistencia y presentacion de la memoria de practicas: es obligatorio acudir a las practicas previstas
externas y recoger las actividades realizadas en una memoria escrita.

3.- Control 1 en horario de clase: 10 preguntas tipo test de respuesta cuadruple.

4.- Control 2 en horario de clase: desarrollo de un tema tedrico y resolucién de un caso practico.

5.- Examen final: dos preguntas de desarrollo tedrico y peso 2/5 y 3 preguntas de resolucion practica y peso
3/5.

Recomendaciones para la evaluacion.

Se recomienda la participacion activa en las actividades programadas, el estudio apoyado en la bibliografia,
hacer uso de las tutorias para resolver dudas y trabajar de forma sistematica en tareas auténomas.

En primera convocatoria se aplicaran los instrumentos de evaluacion 1, 2, 3,4y 5.

Si alglin estudiante estuviera en circunstancias justificadas de incompatibilidad horaria que hicieran
imposible la aplicacion de los instrumentos de evaluacién, puede contactar con el profesor para optar por
una evaluacion a través de la presentacién de un trabajo (10%) la asistencia obligatoria y presentacion de la
memoria de practicas (20%) y el examen final (70%).

Recomendaciones para la recuperacion.

En segunda convocatoria, la asistencia y presentacién de practicas y los controles (instrumentos de
evaluacién 2, 3y 4) no tienen recuperacion y mantendran la calificacion obtenida.

Los trabajos (instrumentos de evaluacidén 1) podran entregarse de nuevo, opcidn abierta a la consideracién
del estudiante.

El examen final (instrumentos de evaluacion 5) deberan realizarse de nuevo.

Los estudiantes que en primera convocatoria se hayan acogido a las circunstancias justificadas de
incompatibilidad horaria, mantendran su opcidn en esta segunda convocatoria, evaluandose a través de la
presentacion de un trabajo (10%) que podra entregarse de nuevo, la asistencia obligatoria y presentacién
de la memoria de practicas (20%) y el examen final (70%).
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TOPOGRAFIiA

1.- Datos de la Asignatura

Codigo 105818 Plan 2010 ECTS 6
Caracter Obligatoria Curso 29 Periodicidad 22 Semestre
Area Ingenieria Cartografica, Geodésica y Fotogrametria
Departamento Ingenieria Cartogréfica y del Terreno
Plataforma:
Plataf Virtual
atatorma virtua URL de Acceso:

Datos del profesorado

Profesor Coordinador José Francisco Charfolé de Juan |Grup0 /s |
Departamento Ingenieria Cartografica y del Terreno

Area Ingenieria Cartografica, Geodésica y Fotogrametria

Centro E.P.S. de Zamora

Despacho 212 del Edificio Politécnico

Horario de tutorias Consultar: http://poliz.usal.es/politecnica/vir00/?m=Tutorias
URL Web

E-mail charfole@usal.es |Te|éfono |980 545 000 Ext. 3731

2.- Sentido de la materia en el plan de estudios

Bloque formativo al que pertenece la materia
Mddulo 2: Comun a la Rama Agricola.

Papel de la asignatura dentro del Bloque formativo y del Plan de Estudios.

La asignatura prepara al alumno para el manejo de documentacion cartografica, adquisicién de datos del
territorio asi como en el conocimiento, utilizacién y aplicacion de técnicas de tratamiento y analisis de datos
espaciales.

Perfil profesional.

La superacion de esta asignatura proporcionard al alumno la capacidad para el manejo y anélisis de la
diversa documentacion cartografica a utilizar en su actividad profesional, el conocimiento y destreza en el

manejo de la instrumentacidn topografica empleada en mediciones de campo.

3.- Recomendaciones previas

‘ Conocimientos basicos de las asignaturas de Expresion Grafica, y Fundamentos Matematicos

4.- Objetivos de la asignatura

Que el alumno conozca los procedimientos basicos para obtener datos del territorio asi como para el manejo y
andlisis de datos ya existentes

5.- Contenidos

Contenidos tedricos
temal: Cartografia y topografia. tema ll: Instrumentos topograficos. tema Ill: Metodos topograficos. tema IV:
Fotogrametria basica.
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tema V: Teledeteccidn.

tema VI: Introduccidn a los sistemas de informacion geografica.

Contenidos practicos

. La escala en el mapa; distintas operaciones basicas y resolucion de problemas.
. La altimetria en los mapas: Realizacién de perfiles longitudinales y operaciones de los mismos.
. Cartografia digital: Formatos vectoriales y raster.

. Adquisicion de imdagenes procedentes de satélites.

. El par estereoscépico, operaciones con fotos aéreas y ortofotos.

. Estacionamiento del taquimetro.

. Levantamiento con el taquimetro: Medidas angulares. La orientacion.

. Medida estadimétrica de distancias: levantamiento con el taquimetro.

. La Estacion Total: manejo y realizacidn de una radiacién simple.

10. Radiaciéon desde dos bases con la Estacion Total.

11. Medida de desniveles con el nivel.

12. Introduccidn al GPS: levantamiento con técnicas diferenciales en tiempo real.

O oONOOUEA WN B

6.- Competencias a adquirir

Generales/Especificas

CC6. Levantamientos y replanteos topograficos. Cartografia, fotogrametria, sistemas de informacién
geografica y teledeteccién en agronomia

Transversales.

T1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un drea de estudio que

parte de la base de la educacién secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en
libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la
vanguardia de su campo de estudio

T2. Los estudiantes serdn capaces de aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma
profesional desarrollando las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracion y defensa
de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area de estudio

T3. Los estudiantes tendran la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro del
area de ESPECIFICAR DISCIPLINA)

para emitir juicios que incluyan una reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

T4. Los estudiantes seran capaces de transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico
tanto especializado como no especializado

T5. Los estudiantes desarrollaran aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios
posteriores con un alto grado de autonomia

7.- Metodologias docentes

Metodologias de ensefianza-aprendizaje:

- Clases magistrales.

- Resolucidn de problemas.

- Realizacién de précticas.

- Exposicion de algunos temas preparados por el alumno.
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8.- Prevision de distribucion de las metodologias docentes

Horas dirigidas por el
profesor FL‘:;ZZ;:)E HORAS
Horas Horas no B TOTALES
. . auténomo
presenciales. | presenciales.
Sesiones magistrales 16 16
- Enaula 5 5
- En el laboratorio
Practicas - Enaulade
. . 6 6
informatica
- De campo 20 20
- De visualizacién (visu)
Seminarios 8 8
Exposiciones y debates
Tutorias 4 4
Actividades de seguimiento online
Preparacién de trabajos 50 50
Otras actividades (detallar)
Examenes 5 36 41
TOTAL 60 90 150

9.- Recursos

Libros de consulta para el alumno
LOPEZ CUERVO, S. Topografia. Ed. Mundi Prensa. Madrid, 1996.

DIOPTRA. Instrumentacion para la topografia y su calculo. Ed. Dioptra. Lugo, 2000.

GONZALEZ CABEZAS, A. Topografia y replanteos. Ed. Club Universitario. Alicante, 2001.

DELGADO PASCUAL, M., CHARFOLE DE JUAN, J. F., MARTIN GOMEZ, J., SANTOS DELGADO, G. Problemas
resueltos de topografia. 22 ed.

Ed. Universidad de Salamanca. Salamanca, 2006.

Otras referencias bibliograficas, electrdnicas o cualquier otro tipo de recurso.

VAZQUEZ MAURE, F., MARTIN LOPEZ, J. Lectura de Mapas. Ed. U. P. Madrid. Madrid, 1995. DOMINGUEZ
GARCIA-TEJERO, F. Topografia general y aplicada. Ed. Mundi-Prensa. Madrid,1993. RUIZ MORALES, M.
Manual de geodesia y topografia. Ed. Proyecto Sur. Granada, 1995.

SANTAMARIA PENA, J. Problemas resueltos de Topografia practica. Ed. Universidad de la Rioja. Logrofio,
1999.

10.- Evaluacion

Consideraciones Generales

Se consideraran los trabajos tedricos y practicos, asi como los resultados de los examenes.

Criterios de evaluacién

Valorar la capacidad de resolucion de problemas
Valorar la capacidad de comprension

Valorar la asistencia regular y participacién en clase
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Instrumentos de evaluacion

Asistencia regular a clase y participacién. Entrega de trabajos de teoria y de practicas a lo largo del semestre.
Valoracién del 30%.

Exdmenes: parciales a lo largo del curso (30%) y final en la fecha fijada a tal fin (40%). Para superar
finalmente la sera necesario:

— Aprobar la parte correspondiente a los exdmenes

— Asistir a practicas y entregar el resultado de las mismas; en caso contrario, serd necesario superar una
prueba correspondiente a las practicas

Recomendaciones para la evaluacion.

Asistencia regular a clase y realizacion de los trabajos propuestos.

Recomendaciones para la recuperacion.

Analizar los resultados de la primera evaluacion.




	FICHAS DE PLANIFICACIÓN DOCENTE DE LAS ASIGNATURAS
	PRIMER CURSO
	MATEMÁTICAS I
	FÍSICA I
	INFORMÁTICA
	ADMINISTRACIÓN DE EMPRESAS Y ORGANIZACIÓN INDUSTRIAL
	EXPRESIÓN GRÁFICA
	MATEMÁTICAS II
	FÍSICA II
	QUÍMICA
	BIOLOGÍA

	SEGUNDO CURSO
	MATEMÁTICAS III
	GEOLOGÍA Y CLIMATOLOGÍA
	OPERACIONES BÁSICAS DE ALIMENTOS
	INGENIERÍA TÉRMICA
	BASES DE LA PRODUCCIÓN VEGETAL
	ELECTROTECNIA
	FUNDAMENTOS DE AUTOMÁTICA
	TECNOLOGÍA DE LA PRODUCCIÓN VEGETAL
	BASES Y TECNOLOGÍA DE LA PRODUCCIÓN ANIMAL
	TOPOGRAFÍA



