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Denominacion del Titulo

GRADUADO O GRADUADAEN CIENCIAY
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Universidad (es)

UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA

Centro (s) donde se imparte

Menciones/Especialidades que

se imparten las distintas
menciones/especialidades del
titulo

. NO
se imparten en el centro
Modalidad (es) en la se imparte el
titulo en el centro.
En su caso, modalidad en la que PRESENCIAL

ANECA conforme a lo establecido en el articulo 27.bis del Real Decreto 1393/2007, de 29 de octubre, por
el que se establece la ordenacidn de las ensefianzas universitarias oficiales, en la modificacion

introducida por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio, ha procedido a realizar la evaluacion para la

renovacion de la acreditacién del titulo universitario oficial arriba citado.

La evaluacion del titulo llevada a cabo por la Comision de Acreditacion de ANECA de forma colegiada ha

considerado tanto el informe emitido por los expertos externos que realizaron la visita a la universidad,

como el resto de la informacion disponible del titulo.

Una vez otorgado el plazo de 20 dias para la presentacion de alegaciones a la propuesta de informe

remitida a la universidad, dicha Comision de Acreditacion emite el siguiente informe final de renovacion

de la acreditacion.
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CUMPLIMIENTO DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION

DIMENSION 1. LA GESTION DEL TiTULO
CRITERIO 1. ORGANIZACION Y DESARROLLO

Estandar:

El programa formativo esté actualizado y se ha implantado de acuerdo a las condiciones establecidas
en la memoria verificada y / o sus posteriores modificaciones.

VALORACION DEL CRITERIO

La implantacion del plan de estudios, secuenciacion de las asignaturas, metodologias docentes y
actividades formativas se corresponde con lo establecido en la memoria verificada y sus posteriores
modificaciones. En lo que se refiere a la adecuacion del tamafio del grupo, es de indicar que en las
asignaturas del Titulo que son comunes con otras titulaciones del centro se retinen los estudiantes de
todos los titulos impartidos en uno o dos grupos de clases expositivas, excediendo en primer curso el
namero de plazas de nuevo ingreso ofertado para el en Grado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. No se presentan evidencias de que se haya llevado a cabo un andlisis sistematico y regular
sobre el perfil de egreso que conduzca a acciones de mejora y actualizacién o permita concluir que el
perfil contintia siendo el apropiado .El titulo cuenta con mecanismos de coordinacién docente, sin
embargo no hay evidencias de que existan procedimientos que permitan medir el tiempo de dedicacién
real del estudiante, “la carga de trabajo”, para poder superar una asignatura, y analizar/utilizar los
resultados obtenidos para realizar cambios dentro de las asignaturas o en el conjunto del plan de
estudios, especialmente en las asignaturas que se imparten conjuntamente con los estudiantes de los
otros grados que se imparten en la Escuela (Ingenieria de las explotaciones agropecuarias, Ingenieria
de las industrias agrarias y alimentarias, y Ingenieria hortofruticola y jardineria.). Los criterios de
admision se realizan de manera adecuada y en conformidad con lo indicado en la memoria verificada.
La aplicacién de las normativas académicas se realiza de manera adecuada y en conformidad con la
memoria verificada.

CRITERIO 2. INFORMACION Y TRANSPARENCIA

Estandar:

La institucion dispone de mecanismos para comunicar de manera adecuada a todos los grupos de
interés las caracteristicas del programa y de los procesos que garantizan su calidad.

VALORACION DEL CRITERIO
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La practica totalidad de la informacion de interés sobre el Grado esta disponible en la pagina web del
titulo y es facilmente accesible para los estudiantes. No obstante se observan algunas carencias, como
es la informacion acerca de resultados especificos de la titulacion, asi como la informacién que generan
las denominadas Comision de Garantia de Calidad del Centro y la Comision de Calidad del Grado en
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y las acciones de mejora que deberian derivarse. Las guias
docentes estan adecuadamente desarrolladas y se corresponden con lo comprometido en la memoria

verificada y posteriores modificaciones.

CRITERIO 3. SISTEMA DE GARANTIA INTERNO DE CALIDAD (SGIC)

Estandar:

En este criterio se analiza si la institucion dispone de un sistema de garantia interna de la calidad
formalmente establecido e implementado que asegura, de forma eficaz, la calidad y la mejora continua

de la titulacién.

VALORACION DEL CRITERIO

La institucion dispone de un SGIC formalmente establecido e implementado, bien desarrollado y
orientado a asegurar la mejora continua del titulo, existiendo abundantes evidencias de sus actuaciones,
pero las relativas a la eficacia de sus actuaciones sobre esta mejora del titulo son insuficientes y no se
concretan. Se cumplen la mayoria de los aspectos de este criterio, y el SGIC es revisado
periddicamente. Pero hay escasas evidencias de la ejecucion y resultados de aspectos como la gestion
y orientacién al estudiante y el cumplimiento de los requerimientos de los grupos de interés. Asimismo,
la informacion acerca del cumplimiento de los planes de mejora anuales que han de elaborar la
Comision de Garantia de Calidad del Centro y la Comision de Calidad del Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos es incompleta.

La UEX, como accion de mejora, se compromete a la elaboracién de nuevos informes de Titulacién que
se empezaran a realizar este afio. Ademas, este informe sera realizado siguiendo las directrices ANECA

tal y como se presenta en los autoinformes de ACREDITA, con el objeto de facilitar el analisis de estos
resultados.

DIMENSION 2. RECURSOS

CRITERIO 4. PERSONAL ACADEMICO
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Estandar:

El personal académico que imparte docencia es suficiente y adecuado, de acuerdo con las
caracteristicas del titulo y el nimero de estudiantes.

VALORACION DEL CRITERIO

La estructura del profesorado y la experiencia docente e investigadora es apropiada. El personal
académico dispone de la dedicacién adecuada y la participacion del profesorado en actividades de
formacion e innovacion educativa es apropiada.

CRITERIO 5. PERSONAL DE APOYO, RECURSOS MATERIALES Y SERVICIOS

Estandar:

El personal de apoyo, los recursos materiales y los servicios puestos a disposicion del desarrollo del
titulo son los adecuados en funcién de la naturaleza, modalidad del titulo, nimero de estudiantes
matriculados y competencias a adquirir por los mismos.

VALORACION DEL CRITERIO

La estructura y formacion del personal de apoyo administrativo y de los técnicos de apoyo a la docencia
son suficientes, y las evidencias aportadas se corresponden con lo indicado en la memoria verificada.
No obstante, no hay indicadores del grado de satisfaccion del personal de apoyo con la formacién
recibida y la organizacién docente. Los recursos materiales estan en linea con los indicados en la
memoria verificada y son apropiados para el desarrollo de las actividades formativas y metodologias
docentes. No se dispone de evidencias en el marco del SGIC sobre la satisfaccion de los estudiantes
sobre este aspecto durante la totalidad del periodo considerado. Los servicios de apoyo y orientacion
son los propios de la universidad, y la informacion esta accesible en la Web de la Universidad de
Extremadura. Los estudiantes manifiestan un alto grado de satisfaccion con los servicios de apoyo y
orientacion de la universidad. Las practicas externas, asignatura obligatoria, estan reguladas mediante
una normativa comun para las titulaciones de la Escuela de Ingenierias Agrarias. Toda la informacion
referente a practicas externas (normativa, reglamento, documentacion sobre como realizar la solicitud,
listado de empresas, etc.) se localiza en una direccion Web especifica, si bien no existe una oferta
concreta para el Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Se aportan como evidencia las
memorias de las practicas externas realizadas por los estudiantes en el curso 2014-15. En ellas se pone
de manifiesto que los resultados del aprendizaje son coherentes con el perfil de egreso y se
corresponden con el nivel MECES del Grado.
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DIMENSION 3. RESULTADOS

CRITERIO 6. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Estandar:

Los resultados de aprendizaje alcanzados por los titulados son coherentes con el perfil de egreso y se
corresponden con el nivel del MECES (Marco Espafiol de Cualificaciones para la Educacion Superior)

de la titulacién.

VALORACION DEL CRITERIO

En general el criterio se cumple, si bien faltan evidencias documentales de que se haya consultado en la
totalidad del periodo considerado la opinion de los agentes implicados en el titulo sobre la adecuacion
de las actividades formativas, sus metodologias docentes y los sistemas de evaluacion empleados en
cada una de las asignaturas que componen el plan de estudios, asi como del perfil real del egresado,
valorado tanto por los egresados como por los empleadores. Las metodologias docentes que se indican
en las guias son apropiadas para la consecucion de los resultados de aprendizaje y las actividades
formativas se corresponden con lo indicado en la memoria verificada. Las evidencias aportadas en las
memorias sobre resultados del aprendizaje, examenes y sistemas de evaluacion, asi como de las
practicas externas realizadas por los estudiantes ponen de manifiesto que las competencias adquiridas
son coherentes con el perfil de egreso propuesto en la memoria verificada y se corresponden con el
nivel MECES de Grado. No obstante, faltan datos documentales del perfil real del egresado, valorado
por los colectivos de interés.

CRITERIO 7. INDICADORES DE SATISFACCION Y RENDIMIENTO

Estandar:

Los resultados de los indicadores del programa formativo son congruentes con el disefio, la gestién y los
recursos puestos a disposicién del titulo y satisfacen las demandas sociales de su entorno.

VALORACION DEL CRITERIO

No es posible valorar las tasas de graduacion y de eficiencia del titulo ya que el Grado cuenta
Unicamente con cuatro afios de recorrido, si bien es posible acceder a los datos que se han ido
recogiendo hasta el momento en los cursos en que se ha implantado.

Los indicadores que se estiman por curso académico, tasa de rendimiento y tasa de éxito se van
implementando adecuadamente segun se implantan los diferentes cursos del Grado. Asimismo, la tasa
de abandono calculada para el primer curso se va reduciendo a medida de que el Grado se va
implantando en su totalidad.

Se han desarrollado encuestas de satisfaccion a los diferentes colectivos implicados en la titulacion en
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los cursos en los que se ha implantado.
La universidad dispone de un plan para obtener indicadores de insercion laboral fiables, si bien en lo
referente a este Grado no existe informacion ya que por su recorrido no cuenta recorrido adin con

egresados.

MOTIVACION

Una vez valorados los anteriores criterios de evaluacion, la Comisién de Acreditacion de
ANECA emite un informe final de evaluacion para la renovacion de la acreditacion en términos
FAVORABLES

Aspectos que seran objeto de especial atencién durante las futuras fases de seguimiento y
renovacion de la acreditacion:

La incorporacion de la documentacién producida por la Comision de Garantia de Calidad del
Centro y la Comisién de Calidad del Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en las
plataformas de informacion de la UEX.

Llevar a cabo las siguientes acciones comprometidas en el plan de mejoras, una vez se
complete la implantacion del Grado, conforme se va disponiendo la informacién generada por
el SGIC.

« La realizacién de un analisis sistematico y regular sobre el perfil de egreso.

« El calculo y publicacion de los indicadores de insercion laboral.

« La aplicacion de los planes de mejora anuales propuestos por la Comision de Calidad del
Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

« La presentacién de evidencias de la participacion del personal de apoyo en programas de
formacion.

« La inclusion de evidencias documentales del perfil real del egresado, valorado tanto por

egresados como por los posibles empleadores.
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« La valoracion de las tasas de graduacion y eficiencia del titulo.

« La presentacion de indicadores por curso académico (tasa de rendimiento, tasa de éxito y
tasa de abandono) segun se van implantando los diferentes cursos del Grado.

El seguimiento de este titulo por parte de ANECA tendra un caracter BIENAL.

En Madrid, a 27/01/2016:

MY

El Director de ANECA
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