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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Innovacion en Técnicas de Conservacion de Alimentos
PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria
GRUPO: 2122-Mt

CENTRO: Escuela Politécnica Superior

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatorio

ECTS: 6,0

CURSO: 3°

SEMESTRE: 2° 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 19:00 21:00
Miércoles 17:00 19:00
EXAMENES ASIGNATURA:
Dia Hora inicio Horafin Aula
07 de junio de 2022 12:00 14:30 Aula 1113

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: ANA CRISTINA ALDAVERO PENA
EMAIL: caldavero@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

HORARIO DE TUTORIAS: Jueves a las 13:00 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 y miembro de la Academia Castellano-Leonesa de Gastronomia

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:

La tendencia actual de conseguir alimentos inocuos que preserven sus propiedades organolépticas y nutricionales,
se ha incrementado en las Ultimas décadas y con ello los procesos de Investigacion, Innovacion y Desarrollo en la
tecnologia aplicada en la Industria Alimentaria. Es imprescindible asegurar que el alimento no va a deteriorarse a
lo largo de su vida comercial y cada vez més industrias alimentarias estan implantando nuevos procesos para poner
en el mercado alimentos minimamente procesados a la altura de la demanda que exige el consumidor. Prolongar la
fecha de caducidad/consumo preferente sin alterar la calidad de los alimentos es ademas un factor econdmico
decisivo y en muchos casos una premisa para poder acceder a ciertos mercados nacionales e intemacionales. Esta
asignatura pretende dotar al alumno de los conocimientos necesarios para estimar la vida (til de un alimento, los
procesos tecnologicos y las operaciones basicas convencionales de conservacion de alimentos entendiendo sus
limitaciones y por Ultimo, las técnicas emergentes de procesado y conservacion que se emplean en el momento
actual, valorando las ventajas de una tecnologia innovadora seg(n criterios de eficiencia y calidad alimentaria. Se
recomiendan conocimientos previos de Microbiologia de los alimentos, Calcuo de procesos industriales,
Innovacion tecnoldgica de las industrias alimentarias, Sistemas de gestion de calidad y seguridad alimentaria,
Innovacion en técnicas de conservacion de alimentos.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
1. Vida util de los alimentos : Este primer capitulo describe los factores limitantes de la Vida Util de los
alimentos.
1. Laalteraciony la conservacion de alimentos : En este tema se revisan los factores fisico-quimicos y
microbiologicos ligados a la alteracion de los alimentos
2. Estudio y prolongacion de la vida Util : Se profundiza en este tema en el control de los factores que
determinan la Vida Util en diferentes grupos de alimentos
3. Prediccion del deterioro microbioldgico : De forma descriptiva, se estudian métodos de prediccion de
la vida Util
2. Procesos convencionales de Conservacion de alimentos : En este primer bloque se estudian los principales
métodos convencionales de conservacion de alimentos
1. Técnicas convencionales de conservacion con tratamiento témmico : Técnicas convencionales de
conservacion mediante transferencia de calor. Pasteurizacion. Esterilizacion. UHT. Escaldado.
Congelacion
2. Reduccion de la actividad de agua: evaporacion, secado, deshidratacion, liofilizacion, separacion por
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membranas : Este tema revisa las Técnicas de Evaporacion, secado, deshidratacion, liofilizaciony
separacion por membranas

3. Otras técnicas de conservacion: fermentacion, enzimas : En este tema se hace un repaso de los
procesos de conservacion mediante la fermentacion y de las técnicas basadas en el uso de Aditivos
naturales

3. Tendencias actuales en procesos y técnicas de conservacion : En este bloque se estudian de forma
descriptiva las técnicas mas modermas de conservacion de alimentos, sus ventajas, inconvenientes y su
campo de aplicacion

1. Presiones Hidrostaticas elevadas : Estudio de las Altas Presiones en la conservacion de alimentos y las
propiedades sensoriales y nutricionales de los alimentos tratados con esta técnica. Usos y posibilidades
de las Altas presiones mas alla de la conservacion de alimentos

2. Técnicas emergentes: Pasterizacion y esterilizacion por extrusion. Deshidratacion por
fluidossupercriticos. Pasterizacion por calentamiento no-ohmnico. : En este tema se revisan
Tecnologias Emergentes como la Pasterizacion y esterilizacion por extrusion Deshidratacion por fluidos
supercriticos Pasteurizacion por calentamiento No Ohmnico

3. Radiaciones lonizantes y No lonizantes : Se describen las técnicas de aplicacion de Radiaciones
lonizantes y no ionizantes, su campo de accion, sus Usos Y casos de éxito

4, Campos eléctricos Pulsados y Pulsos de Luz : Descripcion de la técnica, usos frecuentes y casos de éxito

5. Ultrasonidos y Agua Electrolizada : Descripcion de la técnica, usos frecuentes y casos de éxito

6. Polisacaridos y Bacteriocinas : Descripcion de la técnica, usos frecuentes y casos de éxito

7. Enzimas y Conservacion : Descripcion de la técnica, usos frecuentes y casos de éxito

OBSERVACIONES CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:
Clases practicas:

Se realizaran en el aula, laboratorio y en la sala de ordenadores.

Se han programado dos Visitas a centros tecnologicos y de investigacion donde se llevan a cabo técnicas
novedosas de conservacion (CARTIF-Extrusion y ITACYL-HPP) que se realizaran en funcion de la disponibilidad y el
desarrollo del resto de actividades programadas. Las clases practicas consisten en simulaciones por ordenador

y constaran de una introduccion tedrica y la ejecucion practica posterior. La fecha de realizacion y la temética
podran sufrir modificaciones a lo largo del curso, bajo criterio del profesor responsable de la asignatura.

Programa Practica 1. Introduccion. Prediccion del deterioro microbioldgico (1). Modelos de crecimiento.
Practica 2. Prediccion del deterioro microbiologico (I1).

Practica 3. Estudio de Vida (til (1). caso practico real.

Practica 4. Estudio de Vida Util (Il). caso practico real.

Practica 5. Estudio de Vida Util (1ll). caso practico real.

Practica 6. PRACTICAS DE AULA (). “Zunmos y Cremas”. Estudio de productos comerciales elaborados con distintas
tecnologias.

Se realizara un andlisis organoléptico haciendo una comparativa entre métodos de conservacion, valorando
especialmente la eficiencia del proceso y calidad organoléptica de los productos.

Practica 7. PRACTICAS DE AULA (Il). “Envases inteligentes”. Estudio de casos practicos de envasado de productos
alimentarios con distintas tecnologias y materiales.

Se realizara una comparativa entre diferentes sistemas de envasado que seran recopilados por los alumnos,
valorando especialmente la eficiencia del proceso y calidad final de los productos.

Practica 8. Trabajo en equipo (Il): Poster més alla de la VIDA UTIL

RECURSOS DE APRENDIZAJE:

Aula: las clases tedricas y seminarios se impartiran en el aula asignada. Sala de ordenadores: las clases practicas se
realizaran en la sala de ordenadores para realizar bisqueda de informacion y manejo aplicaciones informaticas con
de modelos predictivos. Laboratorio de biologia: para ensayos y catas de producto. Moodle: plataforma donde se
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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 cominy practicas, etc. Por parte de
los alumnos.

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

CG02. Capacidad de organizacion y planificacion

CGO03. Capacidad para la resolucion de problemas

CG04. Capacidad para tomar decisiones

CGO07. Habilidades basicas de informatica

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 auténomo (aprender a aprender)
CG18. Iniciativa y espiritu emprendedor

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

CEO1. Habilidades para Fabricar y conservar alimentos

CEO3. Capacidad para Controlar y optimizar los procesos y los productos

CEO4. Habilidades para Desarrollar nuevos procesos y productos

CEO8. Capacidad para Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

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 Desarrollar nuevos procesos y productos
e Evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

e Pierre Mafart (1993): Ingenieria industrial alimentaria , Volumen | , Procesos fisicos de conservacion. Acribia
(Zaragoza). ISBN: 84-200-0750-1.

e Dominic Man ; traducido por Blas Borde Lekona (2011): La caducidad de los alimentos . Acribia (Zaragoza).
ISBN: 9788420010281.

¢ Antonio Morata Barrado (2008): Nuevas tecnologias de conservacion de alimentos. A. Madrid Vicente
(Madrid). ISBN: 978-84-96709-20-1.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

e Antonio Madrid Vicente (2013): Nuevo manual de industrias alimentarias. AMV Ediciones (Madrid). ISBN:
9788496709607

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).

¢ Joan Balboa Batlle (2004): Aplicaciones del frio en la industria alimentaria. CEYSA (Barcelona). ISBN:
848610856X.

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

e Gustavo V. Barbosa-Canovas...[et al.] ; traduccion, Albert Ibarz Ribas (1999): Conservacion no térmica de
alimentos. Zaragoza. Acribia . ISBN: 8420008885

WEBS DE REFERENCIA:
Web / Descripcion
La Transformacion y Conservacion de los Alimentos: Bases del futuro
Agroalimentario(https: //www.citadesva.com/la-transformacion-y-conservacion-de-los-alimentos-bases-del-
futuro-agroalimentario/)
Observatorio de la innovacion de Bizcaya

Avances en alimentos y sus tendencias(http: //www.revistavirtualpro.com/revista/avances-en-alimentos-y-
sus-tendencias/2)
Avances en alimentos y sustendencias. On Line

Procesado por Altas Presiones para Alimentos y Bebidas(https: //www.hiperbaric.com/es/)
Procesado a alimentos con Altas Presiones
OTRAS FUENTES DE REFERENCIA:

o ESTRATEGIAS INNOVADORAS PARA DESARROLLAR ALIMENTOS MAS SALUDABLES FOODSME-HOP TECHNOLOGY
BOO. IRTA - Tecnologia Alimentaria

http: //4.interreg-sudoe. eu/contenido-dinamico/ libreriaficheros/DD2A28DA-BF6F-31D6-9156-C6FDEFA276C7 . pdf

e Revista Alimentacion y equipos. Ed.Alcion
e Software predictivo, datos online sobre la supervivencia y crecimiento de microorganismos patogenos en
distintas condiciones ambientales

http: //www.combase.cc/es/ Paginas de Blsqueda
e Revistas

http: / /www.sciencedirect.com/

https: //www.elsevier.com/

https: //www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed

http: //www.fao.org/

https: //dialnet.unirioja.es/info/ayuda/plus

https: //www.researchgate.net/

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, la clase presencial se llevara a cabo en el aula ordinaria, donde el profesor
explicara los fundamentos teoricos con el apoyo de presentaciones con ordenador, las cuales seran puestas a
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disposicion de los alumnos en la plataforma Moodle, para el mejor seguimiento de las clases. Se apoya el contenido
teorico con productos reales recopilados en el mercado y que serviran de ejemplo visible para el aprendizaje
durante las clases. Estos productos seran manipulados y degustados por los alumnos tanto en las clases tedricas
como en las practicas, pudiendo surgir cuestiones y debates de utilidad para la asimilacion de conceptos. Las
clases Seminario se utilizaran para la resolucion de de dudas sobre de la materia impartida, también se trataran
aspectos especificos y de orientacion de los alumnos para la preparacion de los trabajos individuales. En funcion
de la disponibilidad de recursos, se plantearan practicas con simuladores de crecimiento microbiano, conferencias
impartidas por profesionales de empresas que tengan implantadas tecnologias actuales. En funcion de la
planificacion de otras asignaturas del grado, también 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.

METODO DIALECTICO:

Las clases de teoria estaran apoyadas a su vez en el método dialéctico o critico, basado en la resolucion de
actividades propuestas al terminar cada uno de los temas y que los alumnos deberan ir entregando en tiempo y
forma. A lo largo del curso los alumnos realizaran un trabajo monografico de manera individual que sera expuesto y
debatido en clase.

METODO HEURISTICO:

Con el objetivo de motivar el caracter investigador de los alumnos, afianzar conocimientos y facilitar un
seguimiento de evaluacion continua, se propondra un trabajo en equipo que sera compartido y expuesto en el
contexto de la comunidad universitaria. El profesor indicara herramientas disponibles de diseio y guiara a los
alumnos en la consecucion del mismo resolviendo dudas puntuales durante el desarrollo del trabajo. Sera
responsabilidad del equipo, asignacion de tareas, contenidos, disefio de exposicion..

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:

Semana 1

Guia docente-recursos-planificacion asignatura-bibliografia. Planificacion y explicacion de la metodologia de las
clases practicas

Tema 1: La alteracidn y la conservacion de alimentos

Semana 2

Tema 2: Estudio y prolongacion de la vida Util

Tema 3: Prediccion del deterioro microbioldgico
Semana 3
Tema 4. Técnicas convencionales de conservacion: Pasteurizacion. Esterilizacion/UHT. Escaldado.

Tema 5: Técnicas convencionales de conservacion: Evaporacion, secado, deshidratacion, liofilizacion y separacion
por membranas

Semana 4

Tema 6. Técnicas convencionales de conservacion: Aditivos naturales y Fermentacion

Tema 7.Tecnologias Emergentes. La Pasteurizacion Fria: Presiones Hidroestaticas Elevadas
Semana 5

Practica 1. Introduccion. Prediccion del deterioro microbiologico (I). Modelos de crecimiento.
Practica 2. Prediccion del deterioro microbiologico (I1).

Semana 6

Practica 3. Estudio de Vida (til (1). caso practico real.

EXAMEN ELIMINATORIO

Semana 7
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Tema 8. Tecnologias Emergentes. Pasterizacion y esterilizacion por extrusion Deshidratacion por fluidos
supercriticos Pasteurizacion por calentamiento No Ohmnico

Practica 4. Estudio de Vida Util (1l). caso practico real.
Semana 8
Tema 9. Radiaciones lonizantes y No lonizantes

Practica 5. PRACTICAS DE AULA (). “Zumos y batidos”. Estudio de casos practicos de elaboracion de productos
alimentarios con distintas tecnologias. Se realizara un andlisis organoléptico haciendo una comparativa entre
métodos de conservacion, valorando especialmente la eficiencia del proceso y calidad del producto

Semana 9
Tema 10. Campos eléctricos Pulsados y Pulsos de Luz

PRACTICAS DE AULA (Il). “Envases inteligentes”. Estudio de casos practicos de envasado de productos alimentarios
con distintas tecnologias y materiales. Se realizara una comparativa entre diferentes sistemas de envasado,
valorando especialmente la eficiencia del proceso y calidad del producto.

Semana 10

Tema 11. Ultrasonidos y Agua Electrolizada

Practica 7. Trabajo en equipo (1): Péster de Nuevastecrologias: “Més alla de la Vida Util”
Semana 11

Tema 12. Polisacaridos y Bacteriocinas

Practica 8. Trabajo en equipo (1l): Péster de Nuevastecrologias: “Més alla de la Vida Util”
Semana 12

Tema 13. ENZIMAS

Semanas 14-15

Estas semana se dedicas a la exposicion de trabajos individuales, visitas, charlas...
Semana 16

Esta semana se dedica a la resolucion de dudas.

Semana 17-18

Examen tedrico final

Para aquellos alumnos que no superen la asignatura en la convocatoria ordinaria y tengan que recuperar todo o
parte de la misma en julio, se habilita la semana del 26 de junio al 30 de junio para seminario tutorial de 2h. El dia
y hora exactos de estos seminarios, se comunicara al alumno con la suficiente antelacion.

TUTORIAS INDIVIDUALES

Ademés de las 4 horas de tutorias grupales definidas con contenido ya estipulado, los alumnos podran asistir a
tutorias individuales para resolver otras dudas sobre los contenidos de la asignatura.

SEMINARIOS GRUPALES

Se programan cuatro seminarios o tutorias grupales, de asistencia no obligatoria. Las fechas son orientativas y
susceptibles de cambios que se notificaran con antelacion en funcion de la marcha de la asignatura. En los
seminarios el profesor podra profundizar en algin tema especifico relacionado con la asignatura, se resolveran
dudas referentes al temario tanto practico como tedrico y se estableceran los criterios para el mejor
aprovechamiento y realizacion de las practicas y trabajos planteados. Se realizaran charlas o coloquios a cerca de
algin tema de actualidad que podran ser impartidos por expertos en la materia.

Tutorias
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Las tutorias grupales seran las recogidas en la semana amarilla de preparacion para la convocatoria ordinaria y
extraordinaria. Desde la Escuela Politécnica Superior se notificaran tanto al profesorado como al alumnado los
calendarios de estas tutorias.

Las tutorias individuales seran previa cita en el horario de tutoria individual establecido.

La modalidad (remota o presencial) en la que se realizaran las tutorias, tanto individuales si las hubiese, como
grupales, se informara por parte del profesor/a al alumnado.

Esta planificacion estimada podra verse modificada por causas ajenas a la organizacion académica primeramente
presentada. EL profesor informara convenientemente a los alumnos de las nuevas modificaciones puntuales.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:
Actividad 1(2|/3|4(5|/6|(7(8|9|10|11|12|13| 14| 15 ise CO | CE
evalia?
Exarren eliminatorio (1) X X
Defensa trabajo Individual 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:
La asignatura sera evaluada seg(n los siguientes criterios:

Evaluacion continua (60%): Nota ejercicios propuestos, lecturas, asistencia(5%) y realizacion de guion de
practicas(15%)+ trabajo grupal (20%) + Nota de la exposicion del trabajo individual (20% )

Todas las actividades seran de caracter obligatorio en convocatoria ordinaria. Las notas de evaluacion continua se
guardan hasta la convocatoria extraordinaria. La pérdida no justificada de la evaluacion continua debera
subsanarse mediante las tareas especificas que el profesor acordara con el alumno.

Computo de los examenes teoricos, corresponde a un 40% de la nota final y corsiste en:

Un primer examen de caracter eliminatorio correspondiente bloques 1y 2 de la asignatura que durara un maximo
de 2.00h y corsistira en:

Examenes parciales : 10 preguntas cortas(10%) +10 preguntas de V/F (10%) +10 preguntas de miltiple opcion
(10%)+2 preguntas de desarrollo a elegir 1(70%)

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 segin 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 alumno.

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. En caso de que haya restricciones sanitarias que afecten a la docencia y/o a la evaluacion, se
activara un escenario remoto (no presencial), regulado en su correspondiente plan especifico, disponible en la
web de la UEMC: https://www.uemc.es/p/documentacion-covid-19. Todo esto, sera debidamente comunicado al
alumnado.

En lo que se refiere a las actividades de evaluacion previstas en esta guia docente tanto para la convocatoria
ordinaria como la extraordinaria, se mantendrian todas las previstas, pero adaptadas a un entormo remoto, si
fuese necesario.

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:
En Julio, la calificacion de la asignatura sera la puntuacion obtenida en la prueba escrita de convocatoria
extraordinaria. Incluira contenidos relacionados con las practicas realizadas en clase asi com los trabajos grupales.
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Ademés el alumno debera entregar un trabajo seg(n las pautas definidas por el profesor.

No se guardan para esta convocatoria: Examenes parciales aprobados trabajos aprobados individuales o grupales
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
extermas 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
segln lo descrito en el Reglamento 7/2015, de 20 de noviembre, de Régimen Disciplinario de los estudiantes, Arts.
4, 5y 7y derivaran en la pérdida de la convocatoria correspondiente, asi como en el reflejo de la faltay de su
motivo en el expediente académico del alumno.”

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. En caso de que haya restricciones sanitarias que afecten a la docencia y/o a la evaluacion, se
activara un escenario remoto (no presencial), regulado en su correspondiente plan especifico, disponible en la
web de la UEMC: https://www.uemc.es/p/documentacion-covid-19. Todo esto, sera debidamente comunicado al
alumnado.

En lo que se refiere a las actividades de evaluacion previstas en esta guia docente tanto para la convocatoria
ordinaria como la extraordinaria, se mantendrian todas las previstas, pero adaptadas a un entomo remoto, si
fuese necesario.

SISTEMAS DE EVALUACION:
SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAUJE (%)

Pruebas de respuesta corta 10%

Pruebas de respuesta larga, de desarrollo 10%

Trabajos y proyectos 40%

Pruebas de ejecucion de tareas reales y/o simuladas ~ 15%

Técnicas de observacion 5%

Pruebas objetivas 20%
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.

Se mantienen las condiciones establecidas por el profesorado para el alumnado que tiene concedida la evaluacion
excepcional, salvo aquellas pruebas de evaluacion que requieran de una adaptacion en remoto debido a la
situacion de confinamiento completo de la titulacion o de la propia Universidad. Se atendera en todo caso a lo
previsto en el “Plan UEMC de medidas frente a la Covid-19”, asi como a los Planes Especificos que se han
implementado para atender a la situacion sanitaria motivada por el Covid-19

https: //www.uemc. es/p/documentacion-covid-19
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