|Im GUIA DOCENTE Estado: Aprobado

Universidad Europea CURSO 2020-2021 2021 /01 /12

Miguel de Cervantes

DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Tecnologia e Innovacion Hortofruticola

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria
GRUPO: 2021-Mt

CENTRO: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Optativo

ECTS: 6,0

CURSO: 3°

SEMESTRE: 1° Semestre

IDIOMA EN QUE SE IMPARTE:
Castellano, excepto las asignaturas de idiomas que se impartiran en el idioma correspondiente

HORARIOS :

Dia Hora inicio Hora fin
Martes 15:00 17:.00
Miércoles 10:00 12:00
EXAMENES ASIGNATURA:
Dia Hora inicio Horafin Aula
11 de febrero de 2021 12:00 14:30 Aula 1133

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: Ana Cristina Aldavero Pena
EMAIL: caldavero@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

HORARIO DE TUTORIAS: Martes a las 09:00 horas
CV DOCENTE:

Profesora de la Universidad de Zaragoza (EUPLA) responsable de las asignaturas de Ingenieria Técnica Agricola
(especialidad en Industrias Alimentarias)

e Industrias extractivas y corserveras,

¢ Microbilogia de los alimentos

e Legislacion alimentaria
Profesora de la Universidad de Valladolid (UVA), responsable de la asignatura de Microbiologia de las titulaciones
de Fisioterapia y Enfermeria.

CV PROFESIONAL:
Experiencia profesional en la Industria Alimentaria relacionada con el Control de Calidad, Auditoria y gestion de
proyectos de [+D+i.

Veedora del Consejo Regulador de la DOP Mantequilla de Soria.
Especialista en Andlisis sensorial de alimentos.

CV INVESTIGACION:
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Doctora por la Universidad de Valladolid, Facultad de Medicina.

Trabajo: Estudio de la capacidad antioxidante y el contenido en B-glucanos de un grupo de setas comestibles de
Castillay Leon.

Coautora de diferentes articulos de revistas intemacionales con gran indice de impacto en el campo de la
innovacion y desarrollo agroalimentario.

e 2013 Lapresta J.L., Aldavero C., Castro S. A linguistic approach to multi-criteria and multi-expert sensory
analysis.

e 2014 Tejero J., Gayoso S., Basterrechea J., Cordoba-Diaz D., Aldavero C., Garcia V., Girbés T. y Jiménez P.
Estudio comparado de las capacidades antioxidantes y AR y contenido total de polifenoles en distintos tipos
de té. Food and Nutrition Sciences, (2014).

e 2014 Tejero J., Gayoso S., Basterrechea J., Cordoba-Diaz D., Aldavero C., Garcia V., Girbés T y Jiménez.
Thermal sensitivity of the antioxidant and free-radical scavenging activities of water-extracts of edible
mushrooms from Northwestern Spain. Food and Nutrition Sciences, (2014).

e 2014 Pilar Jiménez, Cristina Aldavero, Jes(s Tejero, José E. Basterrechea, Damian Cordoba-Diaz and Tomés
Girbés. B-1,3-1,6-glucan content in wild edible mushrooms. Molecules, (2014).

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:
El procesado de alimentos de origen vegetal en la actualidad es materia de constante innovacion y desarrollo tanto
en relacion a la inocuidad como al procesado minimo que preserve las caracteristicas organolépticas y
nutricionales de estos alimentos. El ambito de desarrollo también afecta al disefo de equipos y a la bisqueda de
materias primas, ingredientes o envases que aporten valor anadido al producto final.

Otro objetivo del sector es encontrar nuevos métodos que mejoren la calidad y vida Util del alimento o que sean
més sostenibles y respetuosos con el medio ambiente. En esta asignatura, se aborda el conocimiento de las
principales frutas, frutos secos, especias y verduras de interés comercial asi como las Ultimas novedades del
sector, los factores ambientales que influyen en los procesos de deterioro de de las mismas, los procesos post-
cosecha, las necesidades de maquinaria, equipos e instalaciones relacionados con los diferentes tratamientos y
operaciones encaminados a la obtencion de productos estables y de calidad.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
1. Ciencia y Tecnologia Post-recoleccion : Este bloque de la asignatura, describe el sector, los procesos
tecnologicos post-cosecha, los puntos criticos relacionados con la calidad y seguridad alimentaria.

1. Estado actual de la Ciencia y Tecnologia Post-recoleccion. : Esta tema recoge datos actualizados del
sector, se analizan las tendencias del mercado, las webs de referenca y las publicaciones que aportaran
al alumno datos relevantes y actualizados de todo lo que acontece en tormo a las frutas y verduras.

2. Los productos vegetales. Grupos de productos recolectados en funcién de su morfologia y estructura. :
Tema descriptivo que aborda el estudio y clasificacion de los productos hortofruticolas.

3. Procesos metabdlicos en los productos recolectados. : En este tema se realiza un estudio de los
cambios que se producen tras la cosecha. Se describen procesos, instalaciones, tratamientos y puntos
criticos de control

4. Cambios fisicos, quimicos y fisiologicos que tienen lugar durante la post-recoleccion : Este tema

describe los cambios Fisico-Quimicos y Organolépticos, consecuencia de los tratamientos post-cosecha

5. Alteraciones microbianas y vida Util en Frutas y Hortalizas, Cereales y derivados : Parte importante del
deterioro y pérdida de calidad de los productos hortofruticolas, esta relacionado con alteraciones

microbianas. En este tema se recogen los principales microorganismos alterantes y patogenos a tener en
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cuenta en este sector.
2. Tecnologia y Procesos : Este bloque recoge los sistemas de procesado post-cosecha y la tecnologia
empleada en la transformacion de los productos hortofruticolas

1. Tecnologia Post Cosecha de frutas y frutos secos : Tema descriptivo de los procesos y flujos de trabajo
para frutas y frutos secos

2. Tecnologia Post Cosecha de hortalizas y leguminosas : Tema descriptivo de los procesos y flujos de
trabajo para hortalizas y leguminosas

3. Procesos clasicos de conservacion (1): encurtido y deshidratado, congelacion : Este tema describe los
equipos Y procesos utilizados para la elaboracion de encurtidos, productos deshidratado y congelados

4. Procesados clasicos de conservacion (ll): conservas vegetales : Este tema describe los equipos y

procesos utilizados para la elaboracion de conservas vegetales

5. Fabricacion de purés y concentrados de fruta, cremogenados y zumos : Este tema describe los equipos

y procesos utilizados para la elaboracion de purés de fruta, concentrados, cremogenados y zumos
3. Innovacién Hortofruticola y Tendencias de mercado : Este bleque describe las principales tendencias del
sector en lo referente a innovacion en procesado, equipos y productos

1. Innovacidn de procesos (1): Productos destinados al consumo en fresco. IV Gama : Tema descriptivo de
las tecnologias asociadas a IV

2. Innovacion de procesos (I1): Productos transformados, V'y VI gama : En este tema se estudian los
procesos innovadores asociados a los alimentos cocinados, pasterizados o esterilizados que a partir de
varios ingredientes forman un plato preparado, y lo que se empieza a conocer como VI gama, los
productos vegetales liofilizados a los que se les cambia la textura y en los que aparecen ingredientes
funcionales y otros extractos naturales.

3. Innovacion en materiales de envasado y etiquetado para productos frescos : Este tema hace un
recorrido por los diferentes tipos de envases aptos para este tipo de industria alimentaria asi como los
nuevos materiales inteligentes y sistemas de envasado innovadores aplicados en este sector

4, Tendencias: Produccion Integrada, produccion Ecoldgica y produccion Biodinamica : Este tema
describe de forma breve las tendencias actuales de mercado, las etiquetas de calidad diferenciada, la
normativa y reglamentacion de cada tipo de produccion

5. Normativa y Sistemas de Calidad en el sector : Se muestran en este tema, fuentes y recursos para
encontrar normativa en vigor referentes al sector, asi como las principales acreditaciones de calidad
relacionadas con el mismo (Global Gap)

OBSERVACIONES CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:

La asignatura se complementa con clases practicas de caracter obligatorio que se describen a continuacion:
P1. Control de calidad de frutas

P2. Control de calidad de hortalizas

P3. Control de calidad de conservas vegetales

P4. Control de calidad legumbres y frutos secos

P5. Transformaciones por fermentacion lactica, elaboracion de Chucrut

P6. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (1)

P7. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (Il)

P8. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (lll)

RECURSOS DE APRENDIZAJE:

e Aula: las clases teoricas y seminarios se impartiran en el aula asignada.
¢ Laboratorio: las clases practicas se realizaran en el laboratorio polivalente, donde se impartiran las
explicaciones necesarias para el desarrollo de las mismas.

Se utilizara el caidon y la pizarra para exponer los temes.

e Sala de ordenadores: Eventualmente, se utilizara la sala de ordenadores para realizar simulaciones practicas
y bisqueda de informacion.

¢ Moodle: plataforma donde se colgaran los apuntes de la asignatura, ejercicios, materiales de apoyo,
enunciados de trabajos y practicas; esta plataforma sera igualmente utilizada para las entregas de trabajos,
puesta en com(n y practicas, etc. Por parte de los alumnos.
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COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

e (B3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro
de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social,
cientifica o ética

COMPETENCIAS GENERALES:

CGO1. Capacidad de andlisis y sintesis

CGO2. Capacidad de organizacion y planificacion

CG03. Capacidad para la resolucion de problemas

CG04. Capacidad para tomar decisiones

CGO7. Habilidades basicas de informética

CG09. Capacidad para trabajar en equipo

CG12. Habilidades interpersonales

CG13. Orientacion al cliente

CG14. Capacidad de adaptacion a nuevas situaciones
CG16. Capacidad para generar nuevas ideas (creatividad)
CG17. Capacidad de aprendizaje autonomo (aprender a aprender)
CG18. Iniciativa y espiritu emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

CEO1. Habilidades para Fabricar y conservar alimentos

CEQ3. Capacidad para Controlar y optimizar los procesos y los productos

CEO4. Habilidades para Desarrollar nuevos procesos y productos

CE10. Capacidad para Comercializar los productos alimentarios.

CE12. Capacidad para conocer los principios de gestion de proyectos aplicados a la innovacion de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

e Controlar y optimizar los procesos y los productos
e Fabricar y conservar alimentos

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

e David Arthey, Colin Dennis (1992): Procesado de hortalizas . Acribia (Zaragoza). ISBN: 84-200-0732-3.

e D. Arthey, P. R. Ashurst ; traducido por Justino Burgos Gonzalez, Carmen Aragdn Robles (1997): Procesado de
frutas. Acribia (Zaragoza). ISBN: 84-200-0839-7.

o Heinz Sielaff (2000): Tecnologia de la fabricacion de corservas. Acribia (Zaragoza). ISBN: 84-200-0902-4.

e J. Azcon-Bieto, M. Talon (2008): Fundamentos de fisiologia vegetal. Sintesis (Madrid). ISBN: 978-84-481-5168-
3 (McGraw-Hill); 978-84-475-3230-8 (UB).

e Aaron L. Brody (1996): Envasado de alimentos en atmosferas controladas, modificadas y a vacio. Acribia
(Zaragoza). ISBN: 8420008192.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:
e Antonio Madrid Vicente (2016): Ingenieria y produccidn de alimentos : diagramas de flujo y detalles de la
elaboracion de todo tipo de alimentos . AMV Ediciones (Madrid). ISBN: 9788494439841.
e Antonio Madrid Vicente (2013): Nuevo manual de industrias alimentarias. AMV Ediciones (Madrid). ISBN:
9788496709607
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e M Teresa Sanchez y Pineda de las Infantas (2001): Ingenieria del frio : teoriay practica. A. Madrid Vicente |
: Mundi-Prensa (Madrid). ISBN: 84-89922-33-0 (A. Madrid Vicente); 84-7114-883-8 (Mundi-Prensa).

WEBS DE REFERENCIA:

Web / Descripcion

Esta pagina web esta dedicada a los profesionales del sector de frutas y verduras. Fruit Profits le
proporciona informacion de tecnologia e innovacion para mejorar el rendimiento de su empresa
hortofruticola. Aprenda como entrar en nuevos mercados, mejorar la calidad de su producto fresco y como
reducir costos y las pérdidas de calidad en la cadena de cosecha y distribucion. De esta manera aumentara
sus ventas y obtendra margenes mas altos(https: / /fruitprofits.com/es)

Web especializada del sector

Manual de practicas de manejo postcosecha de los productos hortofruticolas a pequefa
escala(http: //www.fao.org/wairdocs/x5403s/x5403s00. htm)
Manual de practicas de manejo postcosecha de los productos hortofruticolas a pequena escala

El sector hortofruticola es uno de los més innovadores, pero detras de los desarrollos de las nuevas
variedades y productos que llegan a las tiendas estan las empresas de semiillas, unas grandes desconocidas.
Desde la produccion hasta el consumidor, la industria obtentora trabaja para conseguir esas variedades que
beneficien y satisfagan a toda la cadena de

valor. (https: //www.alimarket. es/alimentacion/noticia/225990/innovacion-hortofruticola--en-la-variedad-
esta-el-gusto)

Revista especializada del sector

Novel Food is defined as food that had not been consumed to a significant degree by humans in the EU
before 15 May 1997, when the first Regulation on novel food came into force. 'Novel Food' can be newly
developed, innovative food, food produced using new technologies and production processes, as well as
food which is or has been traditionally eaten outside of the

EU. (https: //ec.europa.eu/food/safety/novel_food_en)

Comision europea de nuevos alimentos

Big Data: una tendencia al alza en la agricultura que llega para quedarse. (http: //www.infoagro.com/)
Noticias de actualidad

OTRAS FUENTES DE REFERENCIA:

https: //www.alimarket.es/alimentacion/noticia/225990/innovacion-hortofruticola--en-la-variedad-esta-elgusto
Informes y noticias sobre hortofruticultura

http: //www.infoagro.com/
Informes y noticias del sector

http: //www.agrovin.com/agrv/index. php/web/otros/fruta
Pagina de insumos y coadyuvantes con novedades del sector

http: //www.freshplaza.es/
Plataforma global del sector

http: //www. revistaagricultura.com/
Informes y noticias del sector

http: //www.asaja.com/revista
Informes y noticias del sector

http: / /www.agroinformacion.com/category/idi-salud/alimentacion/
Informes y noticias del sector
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http: //www.mapama.gob.es/es/ministerio/servicios/informacion/plataforma-de-conocimiento-para-elmedio-
rural-y-pesquero/biblioteca-virtual/articulos-de-revistas/consulta.asp
Consulta revistas editadas por MAPAMA

https: //www.phytoma.com/la-revista
Revista especializada en sanidad vegetal

http: //www. poscosecha.com/
Plataforma informacion con biblioteca de publicaciones

http: //postharvest.ucdavis.edu/library/publications/
Bases de datos de trabajos de investigacion

http: //www.ishs.org/
Bases de datos de trabajos de investigacion

http: //www.fao.org/faostat/en/#home
Bases de datos de trabajos de investigacion

http: //www.ainia.es/tecnoalimentalia/legislacion/calidad-y-control-en-productos-hortofruticolas-en-lalegislacion-
alimentaria-de-la-ue/

Publicaciones sobre control de calidad

Revistas:

e Revista Fertilidad de la tierra. Revista de agricultura ecoldgica. Editores L&B
e Revista FRUTICULTURA Profesional. Edita Agrolatino S.L

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:

METODO DIDACTICO:

Clases expositivas: éste método sera utilizado para explicar al alumno los contenidos tedrico/practicos de cada
uno de los temas de la asignatura. Las clases Seminario se utilizaran para la resolucidn de dudas sobre de la materia
impartida y tratar aspectos especificos y de orientacion de los alumnos para la preparacion de los trabajos. En
funcion de la planificacion de otras asignaturas del grado, se prevé la visita conjunta a centros especializados en
los que se pueda mostrar al alumno, que lo que estudia en esta asignatura tiene una proyeccion practica y
relevante.

En funcidn de la planificacion de otras asignaturas del grado, se prevé la visita conjunta a centros especializados
en los que se pueda mostrar al alumno, que lo que estudia en esta asignatura tiene una proyeccion practicay
relevante.

METODO DIALECTICO:
El método a emplear en las clases de teoria estara apoyado a su vez en el método dialéctico o critico, basado en
la clase magistral, en la cual se desarrollara un esquema de leccion apoyado en conocimientos adquiridos
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previamente. Con ello, se pretende que los alumnos deduzcan las caracteristicas y fundamentos del tema en
estudio utilizando técnicas y dinamicas encaminadas a la participacion de los estudiantes utilizando alguna técnica
de gamificacion de forma puntual, con el objetivo de dotar a los alumnos de una vision global que le permita
cuestionarse y reflexionar sobre los contenidos de la asignatura

METODO HEURISTICO:

Se plantearan actividades a desarrollar en equipo, donde los alumnos deberan asumir diferentes tareas y roles para
corseguir objetivos de manera exitosa, donde el profesor sera responsable en todo momento de coordinar y
resolver los problemas que surjan durante el desarrollo de la actividad y los alumnos seran libres de elegir el disefo
o la metodologia més apropiada para transmitir las conclusiones a las que lleguen tras la realizacion del proyecto.
La resolucion de casos reales planteados por empresas agroalimentarias, sera una e las preferencias para la
ejecucion de trabajos grupales, siempre que haya propuestas disponibles

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:
PLANIFICACION ESTIMADA DE LA ASIGNATURA

Sermana 1

Presentacion de la asignatura y explicacion de la metodologia de las clases practicas. Presentacion de recursos
bibliograficos y web

Tema 1. Estado actual de la Ciencia y Tecnologia Post-recoleccion

Semana 2
Tema 2. Los productos vegetales. Grupos de productos recolectados en funcion de su morfologia y estructura.
Tema 3. Procesos metabdlicos en los productos recolectados.

Semana 3

Tema 4. Cambios fisicos, quimicos y fisiologicos que tienen lugar durante la post-recoleccion
Tema 5. Alteraciones microbianas y vida Util en Frutas y Hortalizas, Cereales y derivados

Semana 4
Tema 6. Tecnologia Post Cosecha de frutas y frutos secos
P1. Control de calidad de frutas

Semana 5
Tema 7. Tecnologia Post Cosecha de hortalizas y leguminosas
P2. Control de calidad de hortalizas

Semana 6
EXAMEN ELIMINATORIO
Tema 8. Procesados clasicos de conservacion (1): encurtido y deshidratado, congelacion

Semana 7
Tema 9. Procesados clasicos de conservacion (ll): conservas vegetales
P3. Control de calidad de conservas vegetales

Semana 8
Tema 10. Fabricacion de purés y concentrados de fruta, cremogenados, zumos

P4. Control de calidad legumbres y frutos secos.
Semana 9

P5. Transformaciones por fermentacion lactica, elaboracion de Chucrut
Defensa de trabajo Individual
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Semana 10
Tema 11. Innovacion de procesos (I): Productos destinados al consumo en fresco. IV Gama
Tema 12. Innovacion de procesos (Il): Productos transformados, Vy VI gama

Semana 11
EXAMEN ELIMINATORIO (opcional)

Seminario: Métodos de muestreo, andlisis de alimentos y normativa. Explicacion trabajo grupal.

Semana 12
Tema 13. Innovacion en materiales de envasado y etiquetado para productos frescos
P6. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (1)

Sermana 13
P7. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (Il)
P8. Proyecto real. Elaboracion de una conserva vegetal (Ill)

Semana 14

Tema 14. Tendencias: Produccion Integrada, produccion Ecologica y produccion Biodinamica

Tema 15. Normativa y etiquetado
Fecha limite entrega actividades retrasadas y Practicas

Semana 15
Tema 15. Normativa y acreditaciones en el sector
presentacion del trabajo grupal

El horario de las tutorias grupales quedara fijado por el profesor o profesora teniendo en cuenta el horario
del grupo, siendo debidamente comunicado al alumnado

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:
Actividad 112(3[4(5(6(7|8[9|10|11|12|13| 14| 15 "-S? CO | CE
evalia?
Exarren eliminatorio (1) X X
Defensa trabajo |ndividual X X X
Exarren eliminatorio (I1) X X X
Entrega Actividades y Guiones de Practicas X X X
[Trabajo Grupal X X X

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA ORDINARIA:

EVALUACION ORDINARIA

Pruebas Parciales: se llevaran a cabo 1 6 2 pruebas parciales en las fechas previamente descritas.

Los alumnos que obtengan 5 0 més puntos sobre 10 en un examen parcial, no tendran que volver a examinarse de
los contenidos de dicha prueba parcial en la prueba final de la asignatura. Por el contrario, aquellas pruebas
parciales en las que no se haya alcanzado esta nota de corte, se incluiran de nuevo en prueba final de la
asignatura, respetando esta misma ponderacion.

Evaluacion observacional (5%): el profesor recogera notas sobre la adquisicion de las competencia. Durante la
realizacion de las sesiones practicas se evaluara la participacion activa del alumno, las intervenciones y conductas
de interaccion y capacidad de resolucion de problemas en el aula, en concordancia con la adquisicion de las
competencias CB3, CG3, CG9, CEO1, CEO3, CE12, CE13.

Guiones de practicas y actividades propuestas (15%) El alumno entregara un guion de practicas que también sera
valorado siguiendo criterios de claridad expositiva, ordeny presentacion, aporte personal e

investigacion en la materia. Es necesaria una puntuacion de 5 sobre 10 para poder superar este apartado. En caso
de no superar la parte practica, el alumno debera presentar un trabajo

monografico sobre alguna de las cuestiones tratadas en la programacion de las mismes.

Prueba final de convocatoria ordinaria (10%-40%): estara compuesta por todas las pruebas parciales que el alumno
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haya suspendido durante el periodo de docencia de la asignatura. La prueba final oscilara entonces, segin casos,
entre un 10% y un 40% de la nota final de la asignatura. Los tres bloques de temario deben superarse por separado.
En caso contrario, se entendera que la asignatura no ha sido superada en Convocatoria Ordinaria, y el alumno
debera examinarse de nuevo de los bloques de temario suspensos en la Convocatoria

Extraordinaria.

Trabajos (40%): El alumno debera presentar dos trabajos segin las pautas y la fecha indicada por la profesora. La
calificacion del 40% se dividira en 20% calificacion del trabajo grupal

presentado y un 20% perteneciente a la defensa oral en el aula de un trabajo individual. Es necesario obtener una
calificacion de al menos 5 puntos sobre 10 para superar este bloque

de la asignatura. En caso contrario, la asignatura se considerara no superada en Convocatoria Ordinaria.

Es necesario que todas las pruebas sean superadas con, al menos, 5 puntos sobre 10. En caso de no superar alguna
de ellas debera presentarse a la convocatoria extraordinaria.

La nota minima requerida en cada parte evaluable es de 4 puntos para mediar con el resto de calificaciones de la
asignatura

La docencia y la evaluacion en la asignatura se desarrollaran de forma presencial, siempre y cuando la
Universidad cuente con la autorizacion por parte de las autoridades competentes, y atendiendo a los
protocolos sanitarios establecidos, a lo previsto en el Plan UEMC de medidas frente la Covid-19, en el Plan
Académico de Contingencia y en los Planes Especificos que se puedan implementar para atender a las
particularidades de la titulacion (https: //www.uemc.es/p/informacion-covid-19).

Si existiese algun impedimento (situacion sanitaria o situacion de aislamiento de un alumno o grupo de
alumnos) para la implementacion de todo lo previsto inicialmente en esta guia docente, se fijara un nuevo
escenario de imparticion de la docencia y desarrollo de la evaluacion a través de un Plan Especifico, que
sera debidamente comunicado al alumnado. En este caso, las nuevas directrices se haran constar en la
correspondiente adenda a la presente guia docente.

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

EVALUACION EXTRAORDINARIA

En Julio, la calificacion de la asignatura sera la puntuacion obtenida en la prueba escrita de convocatoria
extraordinaria

No se guardan

e Examenes parciales aprobados
o trabajos aprobados individuales o grupales
o Cualquier otra calificacion obtenida durante el transcurso de la asignatura.

“La planificacion de la evaluacion tiene un caracter meramente orientativo y podra ser modificada a criterio del
profesor, en funcion de circunstancias extemas y de la evolucion del grupo.

Los sistemas de evaluacion descritos en esta GD son sersibles tanto a la evaluacion de las competencias como de
los contenidos de la asignatura.

La realizacion fraudulenta de cualquiera de las pruebas de evaluacion, asi como la extraccion de informacion de
las pruebas de evaluacion, sera sancionada segtn lo descrito en el

Reglamento 7/2015, de 20 de noviembre, de Régimen Disciplinario de los estudiantes, Arts. 4, 5y 7'y derivaran en
la pérdida de la convocatoria correspondiente, asi como en el reflejo de

la falta y de su motivo en el expediente académico del alumo.”

SISTEMAS DE EVALUACION:
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SISTEMA DE EVALUACION PORC(E%N)TAJ E

Pruebas de respuesta corta 10%

Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 10%

Trabajos y proyectos A%

Técnicas de observacion 5%

Pruebas objetivas 20%

Informes de practicas 15%

EVALUACION EXCEPCIONAL:

Los estudiantes que por razones excepcionales no puedan seguir los procedimientos habituales de evaluacion
continua exigidos por el profesor podran solicitar no ser incluidos en la misma y optar por una «evaluacion
excepcional». El estudiante podra justificar la existencia de estas razones excepcionales mediante la
cumplimentacion y entrega del modelo de solicitud y documentacion requerida para tal fin en la Secretaria de la
Universidad Europea Miguel de Cervantes en los siguientes plazos: con caracter general, desde la formalizacion de
la matricula hasta el viemes de la segunda semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de la
Universidad, y hasta el viemes de la cuarta semana lectiva del curso académico para el caso de alumnos de nuevo
ingreso. En los siete dias habiles siguientes al momento en que surja esa situacion excepcional si sobreviene con
posterioridad a la finalizacion del plazo anterior.

Para los estudiantes que estén acogidos al Programa de Atencion a la Diversidad y Apoyo al Aprendizaje -PROADA-
podran realizarse adaptaciones en las pruebas de evaluacion o en otros aspectos descritos en la guia docente, sin
que estas adaptaciones suponga una disminucion en el grado de exigencia requerido para superar la asignatura.
Estas adaptaciones se llevaran a cabo teniendo en cuenta las recomendaciones de los protocolos especificos
disefados para cada alumno particular.
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