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1. DATOS DEL TiTuLO

DENOMINACION DEL TITULO GRADUADO O GRADUADA EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE
LOS ALIMENTOS
) ID Verifica ID Ministerio
CODIGOS IDENTIFICATIVOS
1326/2009 2501114
RAMA DE CONOCIMIENTO CIENCIAS
UNIVERSIDAD SOLICITANTE UNIVERSIDAD DE VIGO

FACULTAD DE CIENCIAS

CENTRO RESPONSABLE CAMPUS DE ORENSE

CENTRO/S DONDE SE IMPARTE EL FACULTAD DE CIENCIAS
TiTUuLO CAMPUS DE ORENSE
EN CASO DE TITULOS

INTERUNIVERSITARIOS, NO PROCEDE

UNIVERSIDAD COORDINADORA Y
UNIVERSIDAD/ES PARTICIPANTE/S

CURSO DE IMPLANTACION DEL TiTULO 2009-2010
ACREDITACION: 22/06/2009
FECHAS MODIFICACIONES: NO PROCEDE
I.F. SEGUIMIENTO: 30/10/2012

RESULTADO DEL PROCESO DE

SEGUIMIENTO [] CONFORME [Xl NO CONFORME

El proceso de seguimiento requiere un compromiso adquirido por parte del Titulo, del Centro y de la
Universidad para la implementacion de las observaciones que se sefialan en el presente informe.

MOTIVACION:

El resultado_del proceso de seguimiento del titulo de GRADUADO O GRADUADA EN CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS es NO CONFORME con los propdsitos del proceso incluidos en el
Documento de la ACSUG “Seguimento de titulos oficiais. 2011”; establecidos de acuerdo con las
recomendaciones de la REACU y de la CURSA.

La Universidad de Vigo debe actualizar la normativa de permanencia, adaptandola a la legislacidon
vigente.

- Informacién publica:

La informacion publica correspondiente a este titulo esta disponible en la pagina web institucional de la
Universidad de Vigo (datos basicos y memoria de verificacion del titulo) y en la pagina web propia del
titulo de la Facultad de Ciencias del Campus de Ourense:
http://webs.uvigo.es/vicprof/index.php?option=com_content&task=view&id=1500&Itemid=572
http://fcou.uvigo.es
http://www.fcou.uvigo.es/grados/grados-curso-20112012/ciencia-y-tec-de-los-alimentos.html
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En la web propia del titulo se puede acceder a la informacién publica relevante del titulo en cada uno de
sus criterios.

Se recomienda la actualizacion de la informacion publica minima relevante para los distintos grupos de
interés.

- Valoraciéon cumplimiento proyecto:

En el momento de la realizacion del autoinforme de seguimiento se estaba implantando el tercer curso
del grado. Se debe disponer, por lo tanto, de informacién, experiencia y resultados de los dos cursos
académicos previos.

En esta situacion, las reflexiones que se recogen en el autoinforme de seguimiento respecto a cada uno
de los criterios de evaluacion son demasiado superficiales y con escaso compromiso en las propuestas
de mejora. Estos procesos de seguimiento son claves para mejorar los niveles de calidad de los
procesos formativos, y deben aprovecharse en este sentido para la mejora continua del titulo.

Se debe considerar como buena practica el mantenimiento del proceso de medicién y analisis de los
resultados como via para establecer los planes de mejora de la calidad del grado.

- Acciones llevadas a cabo ante las recomendaciones:

El informe final de evaluacidn previa a la verificacion del titulo por el “Consejo de Universidades” no
contenia recomendaciones.

2. Informacioén publica

CRITERIOS RESULTADO MOTIVACION

La informaciéon publica correspondiente a este
criterio se encuentra disponible en la web
institucional y en la pagina web propia del titulo
en la Facultad de Ciencias.

En la web institucional de la Universidad se
X CONFORME permite el acceso al grado, identificandose el
[0 NO CONFORME centro en el que se imparte (lo que facilita su
accesibilidad al estudiante, ya que la Universidad
de Vigo tiene tres campus).

Descripcion del titulo

La Universidad de Vigo debe actualizar la
normativa de permanencia, adaptandola a la
legislacidon vigente.

La informacioén contenida en la web

Justificaciéon X] CONFORME correspondiente a este criterio esta completa,
[0 NO CONFORME actualizada y accesible para los distintos grupos
de interés.
El enlace web correspondiente a los objetivos del
Objetivos/Competencias X CONFORME titulo contiene el documento correspondiente a
[0 NO CONFORME las competencias generales. Se recomienda
revisar.

En general, la informacién contenida en la web
correspondiente a este criterio existe y es
accesible para los distintos grupos de interés.
Atendiendo a los enlaces proporcionados en el
autoinforme de seguimiento en este criterio, se
recomienda que la informacion correspondiente a
este criterio sea accesible en la web propia del

Acceso y admision de X CONFORME
estudiantes [J NO CONFORME
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grado.

Planificacion de las
ensefianzas

X CONFORME
] NO CONFORME

La informaciéon publica correspondiente a este
criterio se encuentra disponible en la pagina web
propia del titulo en el centro.

Recursos humanos

X CONFORME
] NO CONFORME

La informacion publica correspondiente a este
criterio se encuentra disponible en la pagina web
propia del titulo en el centro.

Recursos materiales y

servicios

X CONFORME
] NO CONFORME

La informacion publica correspondiente a este
criterio se encuentra disponible en la pagina web
propia del titulo en el centro y en la memoria de
verificacién del grado.

Resultados

X CONFORME
] NO CONFORME

Se destaca la visualizacion directa de la tasa de
rendimiento en la web propia del titulo en el
centro.

Se puede acceder a los indicadores
correspondientes a las tasas de rendimiento,
abandono, eficiencia y graduacion del curso 2010-
2011 en el siguiente enlace web del Area de Apoio
a Docencia e a Calidade:
http://calidade.uvigo.es/calidade gl/centros/segui
miento

Los valores de las tasas proporcionados en el
autoinforme de seguimiento no coinciden
exactamente con los valores de las tasas
publicados en la web del Area de Apoio a
Docencia e a Calidade, en particular la tasa de
abandono y la tasa de graduacion. Se deben
revisar.

No existen datos relativos a los valores de las
tasas de graduacion, abandono o eficiencia puesto
que el grado estaba en su segundo curso de
implantacién en el curso académico 2010-2011.

Dada la importancia de dichos valores para el
seguimiento y la rendicion de cuentas del titulo
deben tener un acceso directo desde la pagina
web propia del grado.

Sistema de garantia de la
calidad

X CONFORME
] NO CONFORME

Existe el enlace del Sistema de Garantia Interna
de Calidad del Centro donde la mayor parte de los
enlaces existentes estan vacios de contenido. Se
deben revisar y actualizar.

Calendario de implantacién

X CONFORME
] NO CONFORME

La informaciéon publica correspondiente a este
criterio estéa completa, actualizada y accesible
para los distintos grupos de interés en la web
propia del titulo y en la memoria de verificacion
del titulo.

El grado se ha implantado el curso académico
2009-2010, implantandose afo a afio.

Observaciones generales:

- Se destaca el acceso a la pagina web propia del centro desde la pagina web institucional, lo que
permite que se complemente la informacién publica existente del titulo en las respectivas webs.

- Se destaca la accesibilidad de la informacidn clave del grado y su implantacion.
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- Se recomienda incorporar en el futuro una rendicion de cuentas sobre la implantacién y el

desarrollo del grado.

- Se recomienda el mantenimiento de la pagina web y la exhibicion de los informes de seguimiento

del titulo.

- Se recomienda en futuros autoinformes de seguimiento, proporcionar sélo los enlaces principales
de acceso a la informacion publica del titulo (web institucional y/o web propia del titulo).

3. Valoracion del cumplimiento del proyecto establecido y los resultados

obtenidos, deteccion de buenas practicas, desviaciones y toma de decisiones

MOTIVACION

La descripcion del titulo que se aporta en la pagina
web es suficiente en términos de caracteristicas
académicas del mismo, pero seria conveniente
adicionar una descripcion mas divulgativa para los
estudiantes potenciales de nuevo ingreso.

CRITERIOS RESULTADO
Descripcion del X CONFORME
titulo [J NO CONFORME
Justificacion X] CONFORME

[0 NO CONFORME

En la memoria de verificacion del titulo se aportaron
evidencias para demostrar el interés académico del
titulo que siguen siendo basicamente validas.

El corto periodo de tiempo transcurrido desde que se
ha iniciado la implantacion del grado no permite
detectar cambios académicos, sociales y econdmicos
que hagan que se establezcan propuestas de mejora
especificas en este criterio. Si se identifican como
buenas practicas en el autoinforme de seguimiento la
atencion que se debe prestar a la opinidon de los
futuros egresados y a los cambios que se puedan
producir en el entorno econdmico-social. Se
recomienda que se establezcan los mecanismos para
desarrollar estas buenas practicas.

Objetivos/Compete

A pesar del corto espacio de tiempo transcurrido
desde la elaboracién de la memoria de verificacién y
la implantacién del Grado, si procede una reflexion
sobre la adecuacion real de las competencias
asociadas a cada materia y asignatura que ya se han
impartido, especialmente en relacion con el
procedimiento de evaluacion de dichas competencias.
Asi, qué opinion existe sobre el numero de
competencias, su adecuacién, relevancia, evaluacion,
etc. En base a esta experiencia inicial, si se puede
hacer algun tipo de valoracion en relacidon con el
nimero y tipo de competencias disefiadas para el
conjunto del grado.

] CONFORME
ncias X NO CONFORME
Acceso y admision [] CONFORME
de estudiantes X NO CONFORME

La reflexion que se hace sobre este criterio es muy
débil. Aunque en la memoria de verificacidon del titulo
se indica que no se establecen criterios especificos de
acceso, la informacion sobre este criterio es
fundamental para los estudiantes que desean ingresar
en el grado, por lo que debe tener la maxima
visualizacion. Ademads, y especialmente en los
primeros afios de implantacion de un titulo como
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que extingue un
titulo de segundo ciclo, es posible que alumnos que
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estubieran cursando primeros ciclos de otras
titulaciones para acceder al Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos tengan interés en conocer
los reconocimientos de asignaturas para pasarse de
titulos a extinguir al nuevo grado. Esta informacion no
aparece directamente en la pagina web de la
titulacidn. Junto con el perfil de ingreso recomendado,
se recomienda incluir esta informacion en aquellas
vias que se utilizan para dar difusion al grado.

Planificacion de las
enseifanzas

[] CONFORME
X NO CONFORME

La valoracién que se hace es muy escueta en un
criterio clave para asegurar la calidad del titulo. No se
hace una reflexion critica de cémo se estan
implantando y desarrollando las ensefianzas
planificadas. No se analiza si es coherente Ia
estructura que se ha hecho de las ensefianzas y su
secuencializacién en el grado, ni como es la
coordinacion entre asignaturas de un mismo curso.
Por otro lado, no se proporciona informacion sobre si
la comisién de grado esta llevando a cabo un trabajo
eficaz para el desarrollo de los programas formativos,
cual es el nivel de satisfaccion de los estudiantes,
como se ha contemplado y promovido la movilidad de
estudiantes y su nivel de éxito.

Este criterio, que es clave en la formacion de los
titulados, necesita un mayor nivel de reflexién, y es
donde el proceso de mejora continua tiene un papel
méas decisivo y continuado en el tiempo. Es
recomendable disefiar un plan de mejoras con
compromisos temporales de metas y asignacion de
responsables que vaya incidiendo paulatinamente en
los numerosos aspectos implicados en este criterio.
Las buenas practicas que se proponen no pueden
estar basadas exclusivamente en actualizar la
informacién en la pagina web. Deben tener presente
también temas de coordinacién, de directrices
generales para la organizacién docente, de conexién
entre las ensefianzas tedricas y practicas, en qué
medida las fichas de asignaturas disefiadas en la
Memoria de Verificacion pueden ser aplicadas en la
realidad, etc. En este sentido, las propuestas de
mejora que se proponen tampoco deben limitarse a
“mejorar la informacién”, sino a concretar en qué
consisten las mejoras que se quieren implantar a
nivel de coordinacién y de movilidad.

Recursos humanos

[] CONFORME
X NO CONFORME

Resulta incoherente que en la memoria de verificacién
del grado se indicase que “los recursos humanos
parecen a todas luces suficientes para la implantacién
de la titulacion sin la necesidad de contratar a nuevo
profesorado”, y ahora se realice una valoracion en el
autoinforme de seguimiento como “insuficiente” en
este criterio, estableciendo como Unica reflexion que
“la contratacién y formacién del profesorado y del
personal de apoyo depende fundamentalmente del
equipo rectoral”. Sin embargo, no se abordan
aspectos como las encuestas de evaluacion del
profesorado, su adecuacion al desarrollo del programa
formativo, o el papel del personal de apoyo a la
docencia.
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Recursos
materiales y

servicios

] CONFORME
Xl NO CONFORME

El autoinforme de seguimiento no aborda ninguna
reflexion en relacién con este criterio. Tampoco se
aportan propuestas concretas de mejora.

Deberia valorarse cdémo los recursos materiales y los
servicios contribuyen en el desarrollo del grado: aulas
docentes adecuadas al nimero de alumnos y bien
equipadas; si los laboratorios poseen suficientes
medios materiales, plantas piloto, biblioteca, base de
datos para consultas, aulas de informatica, etc.

Resultados

[] CONFORME
X NO CONFORME

El corto periodo de tiempo desde la implantacion del
grado no puede servir de excusa para no hacer una
reflexion inicial en profundidad de como son los
primeros resultados y si estdan en la linea de la
planificacidon prevista para el conjunto del mismo. Un
solo curso académico ya proporciona resultados que
deben tenerse en cuenta para la planificacion del
siguiente curso y, asi, sucesivamente. La importancia
de este criterio deberia llevar a una reflexion y
actuacion continuada para corregir o abordar lo antes
posible desviaciones o deficiencias detectadas.

Sistema de garantia
de la calidad

[] CONFORME
X NO CONFORME

La reflexion que se hace es muy dgenérica Yy
demasiado superficial, maxime cuando se tiene un
SGIC que en la memoria de verificacion se indica que
se ha sometido a la evaluacién por el programa
FIDIS-AUDIT. En consecuencia, aunque los procesos y
los procedimientos correspodientes estén en una fase
inicial de aplicacién y sean objeto de mejora, deberia
haberse realizado una reflexion mas profunda del
papel que el SGIC estd desempefiando en el
desarrollo del grado. Es muy importante que el SGIC
sea aplicado y revisado, y no que quede
exclusivamente como un conjunto documental que no
tiene interaccién (evidencias-indicadores, registros,
resultados, etc.) con el proceso formativo.

Calendario de
implantacién

XI CONFORME
] NO CONFORME

La implantacion es ano a afio, indicandose que no se
han detectado problemas con el calendario de
implatacion. También se sefiala que el proceso de
adaptacion de los alumnos de la antigua Licenciatura
a extinguir esta ofreciendo buenos resultados.
Nuevamente, la justificaciéon y el conjunto del criterio
en el autoinforme de seguimiento es parco en
detalles. No se ofrece informaciéon sobre si se han
realizado actividades informativas para la adaptacién
de alumnos de la Licenciatura al Grado, o respecto al
acceso de alumnos de titulaciones que servian de
acceso para la titulacién de segundo ciclo que se
extingue.

Santiago de Compostela, 30 de octubre de 2012

Sera o CA) TIATK: o
LANPVERTATASRK =
CaLicie

AXERICLA
ESTENMA

Fdo. : José Eduardo Lépez Pereira
Director ACSUG
Secretario CGIACA
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