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DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Alimentaciony Cultura

PLAN DE ESTUDIOS: Grado en Nutricion Humana y Dietética (PGR-NUTRI)
GRUPO: 2324-T1

CENTRO: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatorio

ECTS: 6,0

CURSO: 1°

SEMESTRE: 1° Semestre

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

DATOS DEL PROFESOR

NOMBRE Y APELLIDOS: MARIA CRUZ REY DE LAS MORAS

EMAIL: mcrey@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

HORARIO DE TUTORIAS: Jueves a las 15:00 horas

CV DOCENTE:

Doctora Cum Laude en Biologia Molecular y Biotecnologia por la Universidad de Ledn, Ingeniero Agronomo por la
Universidad de Leodn, Ingeniero Tco. Agricola por la Universidad de Valladolid asi como Tco. en Disefo Industrial.
Maéster en Quimica Experimental y Laboratorios por la Universidad de Valladolid, Food Safety Management
Systems Auditor IRCA, Quality Management System Auditor IRCA, Técnico Superior de Prevencidn de Riesgos
Laborales en Seguridad, Higiene Industrial y Ergonomia y Psicosociologia y Agente de Desarrollo Local por el Inst.
de Desarrollo Comunitario.

Presidenta de la Comision de Industrias Agroalimentarias del Colegio Oficial de Ingenieros Agronomos de Castilla'y
Leon y Cantabria. Miembro invitado de un grupo de innovacion docente de la Universidad de Leon. Mencion
Honorifica de los Premios a la Innovacion a la Ensefianza 2003, convocado por el Consejo Social de la Universidad
de Ledn.

Fué Directora del Dpto. de Ensefianzas Técnicas 8 afos, Coordinadora de Ingenieros Agronomos durante 6 anos,
Coordinadora del Grado en Tecnologia e Innovacion Alimentaria 6 afos, 1 afo de la titulacion de Ingenieria
Agroalimentaria y Directora del Gabinete de Calidad y Estudios durante otro ano.

Es doctora acreditada en las figuras de prof. de universidad privada y prof. contratado doctor de universidad
publica. Obtuvo una puntuacion de 96 sobre 100 (excelente) en la ultima evaluacion DOCENTIA 2019.

CV PROFESIONAL:

Anmplia experiencia profesional en Dptos. de Calidad, produccion e I+D+ en industrias agroalimentarias de gran
prestigio como el Grupo Leche Pascual, C.R.D.O. Ribera del Duero en Bodegas Vega Sicilia o Matarromera,
Laboratorio Interprofesional Lacteo de CyL -LILCyL- o en Itacyl.

CV INVESTIGACION:

Actualmente dirige un grupo de investigacion, PROFOOD, que se centra en la biotecnologia y los procesos
industriales alimentarios, la nutricion & la salud y el prototipado de alimentos funcionales y colabora con
empresas y entidades punteras del sector (CSIC, JCyL, Grupo Siro, Nestlé, Grupo DIA, Helios, Cocimar, Grupo
Miguel Vergara, Confectionary Holding etc.), asi como con otras universidades como UVA, ULE, UOC, etc.
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DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:
Alimentacion, cultura, alimentos tradicionales, alimentos innovadores, antropologia alimentaria, comportamiento
alimentario, gastronomia, tendencias alimentarias

La asignatura “Alimentacion y cultura” forma parte de las asignaturas obligatorias del Plan de Grado en Nutricion
Humana y Dietética.

La alimentacion es importante en todas las culturas y en la identidad de los paises y su gente. Existen platos y
recetas tipicos de cada pais que los hacen especiales, y es que la alimentacion es un fendmeno complejo que no
solo debe plantearse desde una perspectiva técnica como fendmeno bioldgico, nutricional, médico o ingenieril,
sino también como un fendmeno social, psicoldgico, econdmico, simbolico y religioso. Esa extrema complejidad
del hecho alimentario nos obliga a plantearmos cuestiones muy diversas como por ejemplo: ;Por qué comemos lo
que comemos Yy no otra cosa? ;Donde esta la linea divisoria entre lo comestible y lo no comestible? ;Esto es
NUEVo o ya se comia antes? ;Es nuevo para todos o solo para nosotros? ;Por qué a mi me sabe bueno esto y a ti
no?.

En la asignatura trataremos temas técnicos, hablaremos de sabores, de “creencias” relativas a la bondad o
maldad atribuidas a unos u otros alimentos, del “estatus” de los alimentos en el seno de los sistemas de
organizacion y de funcionamiento de las sociedades humanas, del sisterma de comunicacion que dictamina sobre
lo comestible y lo no comestible, sobre lo conveniente y lo perjudicial, lo adecuado y lo inadecuado en la
alimentacion, miraremos hacia atras para ver como se alimentaban nuestros antepasados, a nuestro lado para ver
como nos alimentamos actualmente y por supuesto, miraremos hacia adelante, y hablaremos de las nuevas
tendencias en alimentacion, sin olvidar los bulos alimentarios.

Comprender como la cultura influye en la forma de alimentarse de las personas establece un punto de partida
para que el alumno adquiera las competencias necesarias para poder intervenir en la alimentacion de los
individuos y las poblaciones a nivel profesional. La asignatura, al ser de primer curso, no requiere de
conocimientos ni destrezas previas especificas més alla de las propias para acceder al grado, para comprender y
afrontar la asignatura. Es necesario que un dietista nutricionista conozca la cultura alimentaria: el qué, como,
cuando, donde y porqué de la comida antigua, actual y futura, por o que esta asignatura resulta basica para su
formacion.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:

1. La alimentacion en la evolucion humana
1. Antropologia alimentaria

2. Emocién y eleccion de alimentos
1. Emocidny eleccion de alimentos

3. La alimentacion en el sistema econémico y social
1. Importancia de la alimentacion en la economia v en la sociedad.
2. Elaboracion de productos singulares.

4. El comportamiento alimentario
1. Andlisis sensorial y cata de productos
2. Sé lo que como.

5. Tendencias de futuro en alimentacion
1. Diseno de nuevos productos
2. Lo més cool en alimentacion: nuevas tendencias
3. Alimentos light, funcionales, irradiados, transgénicos, ecologicos, de cuarta y quinta gama...

4. Etiquetado de alimentos. Nutriscore.
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6. Historia y gastronomia espariola
1. Cultura gastrondmica espaiola
7. Habitos gastronomicos mundiales, otras culturas, otras etapas...
1. Cultura gastrondmica en otros paises
8. Bulos alimentarios
1. ;Tenemos cultura alimentaria para saber lo que es cierto v lo que es un bulo? Vamos a comprobarlo!

OBSERVACIONES CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:

Los contenidos de esta asignatura son los contenidos verificados y aprobados en la Memoria de Grado de
Nutricion Humana y Dietética: "La alimentacion en la evolucion humana. Emociony eleccion de alimentos. La
alimentacion en el sisterma econdmico y social. El comportamiento alimentario. Historia y gastronomia

espaiola. Cultura gastrondmica en otros paises. Tendencias de futuro: cambios en el sistema alimentario, normas
culinarias, ética alimentaria, comunicar y vender”.

A mayores el profesor ha introducido algin tema que considera de interés para esta asignatura como bulos
alimentarios, temas de actualidad que un graduado en Nutricion Humana y Dietética debe conocer y no se
imparten en otras asignaturas de la titulacion. El tema del etiquetado de alimentos y el nutriscore no se tratara
en esta asignatura desde el punto de vista legislativo, ya que el tema se analizara desde esa perspectiva en la
asignatura de 3er curso "Legislacion alimentaria'.

RECURSOS DE APRENDIZAJE:
1.- El profesor subira a la plataforma Moodle la documentacion necesaria para el correcto seguimiento de la
asignatura. Se dispondra de aula para teoria con medios audiovisuales y otros recursos digitales.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:

e (B1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que
parte de la base de la educacion 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

e (B2. Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y
posean 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

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

e CB4. Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un piblico tanto
especializado como no especializado

e (B5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
e CE04. Conocer la evolucion historica, antropologica y sociologica de la alimentacion, la nutricionyy la
dietética en el contexto de la salud y la enfermedad.
e CE09. Describir los fundamentos antropoldgicos de la alimentacion humana. Describir y argumentar las
desigualdades culturales y sociales que pueden incidir en los habitos de alimentacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

e Conocer los habitos y la historia gastronomica
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BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:

o JUAN CRUZ CRUZ (1991): Alimentacion'y cultura. EUNSA. ISBN: 978-84-313-1144-5

o Jesis CONTRERAS HERNANDEZ y Mabel Gracia Amaiz (2005): Alimentaciony cultura. ARIEL. ISBN: 978-84-
344-2223-0

e Caridad Calero Castillo (2018): Conocer la Agricultura y la Ganaderia. Editorial Agricola Espaiola. ISBN: 978-
84-491-1534-9

e AITOR SANCHEZ GARCIA (2016): Mi dieta cojea. PAIDOS IBERICA. ISBN: 9788449332579

e FRANCISCO JOSE OJUELOS GOMEZ (2018): EL DERECHO DE LA NUTRICION. Amarante. ISBN: 9788494894138

e ALMUDENA VILLEGAS BECERRIL (2008): SABER DEL SABOR: MANUAL DE CULTURA GASTRONOMICA.
ALMUZARA. ISBN: 9788496968769

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

Julio Basulto Juan José Caceres (2019): Dieta'y cancer. MR. ISBN: 9788427044999

e Marian Garcia (2019): EL jamon york no existe. LA ESFERA DE LOS LIBROS. ISBN: 9788491645931

JOSE MARIA MATEU, JULIO BASULTO (2014): NO MAS DIETA: POR QUE LAS DIETAS MILAGROSAS NO
FUNCIONAN O COMO A PRENDER A COMER SALUDABLEMENTE. Debolsillo. ISBN: 9788499082745

GEMMA GIL GIL (2017): INNOVACION ALIMENTARIA. sintesis. ISBN: 9788490774939

W.AA. (2019): | Guia de los Bulos en Alimentacion . Instituto #SaludsinBulos. ISBN: 000000

Germma del Cano (2020): Ya no comemos como antes, jy menos mal!. Paidos iberica. ISBN: 9788449337208
Julio Basulto (2022): Come mierda. Vergara. ISBN: 9788418620447

WEBS DE REFERENCIA:

Web / Descripcion
#SaludsinBulos(https: / /saludsinbulos.com/)
Web que tiene como objetivo combatir los bulos de salud en intermet v las redes sociales y contribuir a que
exista informacion veraz y fiable en la red.
Maldita.es(https: //maldita.es/malditaciencia/)
Web que se centra en el control de la desinformacion y el discurso plblico mediante técnicas de
verificacion de hechos (fact-checking) y periodismo de datos.

OTRAS FUENTES DE REFERENCIA:

Lecturas para pasar un buen rato aprendiendo alimentacion y cultura y
estar al dia:

Campaha AESAN sobre alimentacion Saludable

Con el objetivo de concienciar y sensibilizar al consumidor sobre la importancia de reducir el consumo de azlcar
la Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria y Nutricion ha desarrollado, en el marco de la Estrategia NAOS, la
campana “Az(xcar, Te Dejo”.

Puedes verlo aqui (con video incluido)
: https: //www.aesan.gob.es/ AECOSAN/web/nutricion/campanyas/aecosan_campanya_17.htm

JEs toxico el colorante E171 (dioxido de titanio)?URL

El colorante E171 se utiliza en productos que ingerimos de forma oral como multivitaminicos, pildoras quema
grasa o una infinidad de alimentos (mas de 900), como por ejemplo: chicles, caramelos, piruletas, chocolates de
colores, frutos secos, bebidas en polvo, galletas, cafés en capsulas, bizcochos, turrones, tartas, helados, yogures,
natas, mayonesas, quesos, palitos de cangrejo etc. ;Es toxico?

;Como influye tu alimentacion en el cuidado de tu piel?URL

Limita la ingesta de AGE y ALE derivada de los alimentos procesados y con azUcar si quieres tener mejor cutis:
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https: / /grados.uemc.es/blog/alimentos-cuidado-piel?hsCtaTracking=ef48e551-d0bf-411a-bfo4-
38f9ae22031a%7Ca35c93b8-e3c7-4ebe-9e35-3aefab577d57

e Covid 19: Alimentos con nuevas texturas para la disfagiaURL

La industria de alimentacion y bebidas busca adaptar las texturas de sus productos y obtener otros nuevos
que mejoren la calidad de vida y la nutricion de pacientes con disfagia:
https: //grados.uemc.es/blog/covid- 19-alimentos- texturas-modificadas-tratamiento-disfagia

o ;Es seguro comer came en la nueva normalidad?URL

Spoiler: Si, pero cocinala bien. http://www.revistaganaderia.com/carme/economia/es-seguro-comer-
came-en-la-nueva-normalidad_12111_106_15175_0_1_in.html

e ;Veneno congelado?URL

La congelacion no "mata’ los virus, el SARS COV-2 tampoco. http: //www.revistaganaderia.com/covid-
19/economia/veneno-congelado_12290_106_15391_0_1_in.html

e En cuarentena por comer marmotas crudasURL

Comer "de todo" y més en crudo, tiene sus riesgos  http: //www.revistaganaderia.com/marmota/sanidad-
animal/en-cuarentena-por-comer-marmotas-crudas_12154 111_15228 0_2_in.html

e ;Es la cepa G4 de la gripe porcina la nueva preocupacion epidemiologica tras el SARS-CoV-2?URL
Hay muchos temas por los que podriamos preocupamos, no solo por el coronavirus SARS COV-2.
http: / /www. revistaganaderia.com/sars-cov-2/sanidad-animal/es-la-cepa-g4-de-la-gripe-porcina-la-nueva-
preocupacion-epidemiologica-tras-el-sars-cov-2_12136_111_15209_0_2_in.html

e Virus, una mirada desde la biotecnologiaURL

Hablar sobre plantas y animales tiende a relacionarse, en muchas ocasiones, con la alimentacion y buenos
habitos nutricionales pero, al mismo tiempo, supone hablar de salud y biotecnologia, més aln si cabe y en
relacion a esta Ultima, si atendemos a la actual situacion mundial, donde nuestra sociedad se enfrenta
confinada a una de las grandes epidemias de los Ultimos tiempos.

http: //www. revistaagricultura.com/virus/innovacion/virus-una-mirada-desde-la-
biotecnologia_11840_121_14815_0_1_in.html

o Elvirus de la PPAURL

Aunque la peste porcina africana no representa una amenaza para la salud humana, si para la economia.

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:
METODO DIDACTICO:

El método dialéctico se utilizara para las clases magistrales. Este 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 tedricos.

METODO DIALECTICO:

Las clases de teoria estaran apoyadas a su vez en el método dialéctico o critico, basado en la resolucion de
actividades propuestas y que los alumnos deberan ir entregando en tiempo y forma.
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METODO HEURISTICO:

La metodologia para el desarrollo de la actividad docente de la asignatura se basara, no solamente en seguir los
métodos tradicionales, clases magistrales, resolucion de problemas, sino combinarlas con actividades practicas,
favoreciendo el desarrollo en el alumno de habilidades de investigacion y bisqueda de hechos cientificos.

Se potenciara el trabajo personal con el planteamiento de cuestiones por parte del profesor que el alumno
investigara por su cuenta y que tendra que defender ante el resto de los compaiieros para desarrollar su
capacidad de expresarse y de hablar en plblico. El alumno contara con tutorias grupales e individuales para
formular cualquier duda al profesor asi como para discutir cualquier tema que le interese o para pedir
informacion y bibliografia para profundizar en aspectos que no tenga claros o sobre los que quiera investigar.

CONSIDERACIONES DE LA PLANIFICACION:
Semanas 1-2: Bloque 1

Actividades formativas: clase presencial

Semana 3: Bloque 2

Actividades formativas: clase presencial.Problem Based Leaming

Semana 4: Bloque 3.

Actividades formativas: clase presencial. Trabajos tedricos. Trabajos practicos.
Semana 5: Bloque 4

Actividades formativas: clase presencial, clase practica y actividades complementarias.
Sermana 6: Bloque 5

Actividades formativas: clase presencial.

Sermana 7: Bloque 5

Actividades formativas: clases teorico-practicas.

Sermanas 8-9: Bloque 5

Actividades formativas: Clase tedrica y actividades complementarias. Trabajos tedricos. Trabajos practicos.
Evaluacion parcial.

Semana 10: Bloque 6.

Actividades formativas: Entrega de trabajos individuales. Trabajo en grupo. Seminario.
Sermana 11: Bloque 7

Actividades formativas: Clase tedricay actividades complementarias.

Semana 12-13: Bloque 8

Actividades formativas: Clase tedrica, clase practica. Actividades complementarias. Estudio tedrico. Estudio
practico.

Semana 14y 15: Actividades formativas: Presentacion trabajos individuales. Tutoria.

La planificacion de la asignatura se puede completar con la asistencia a actividades complementarias siempre que
la situacion sanitaria y empresarial lo permita (jormadas, visitas o eventos relacionados con la alimentacion, la
industria alimentaria o la cultura gastrondmica) propuestas por el profesor y orientadas a la adquisicion de
competencias transversales que impulsan la formacion integral de los estudiantes, al objeto de que estos sean,
ademds, capaces de adaptarse a las demandas de la sociedad en que vivimos.

Las tutorias grupales serdn las recogidas en la semana amarilla de preparacion para la convocatoria ordinaria y
extraordinaria. Desde la Facultad de Ciencias de la Salud se notificardn tanto al profesorado como al alumnado
los calendarios de estas tutorias. Las tutorias individuales serdn previa cita en el horario de tutoria individual
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establecido. La modalidad (remota o presencial) en la que se realizardn las tutorias, tanto individuales si las
hubiese, como grupales, se informard por parte del profesor/a al alumnado.

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

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:
Actividad 112|3(4(5/6|7(8/9|/10|11(12|13| 14| 15 ,_Sg CO | CE
evalta?
[Trabajos individuales X X X X
Prueba evaluacion parcial X X X
Talleres practicos X X X X X

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA ORDINARIA:

Evaluacion convocatoria ordinaria: Prueba de evaluacion parcial (35%)+ Prueba evaluacion ordinaria (35%)+
Trabajo (15%) + Participacion en actividades programadas (15%).

1. Evaluacion parcial: 35% de la nota final

e Las prueba de evaluacion parcial es eliminatoria de materia. Si el alumno supera esta evaluacion no tiene
que presentarse a la convocatoria ordinaria con esta parte de la asignatura.

2. Examen final: 35%-70% de la nota (segin si se aprueba o no el parcial)

¢ En convocatoria ordinaria se realizara un examen final, que dependiendo de si el alumno ha aprobado o no
el parcial supondra un 35% o un 70% de la nota.
o Si el alumno ha aprobado el examen parcial, tendra que presentarse solo con la 2° parte de la
asignatura en convocatoria ordinaria y el examen final valdra un 35% de la nota.
o Si el alumno ha suspendido el examen parcial, tendra que presentarse con TODA LA MATERIA a
convocatoria ordinaria y el examen valdra un 70% de la nota.

3. Trabajo escrito: 15% de la nota final

e Para la evaluacion continua se debera entregar el trabajo propuesto en la asignatura en tiempo y forma
propuesto por el profesor. Para obtener la nota se hace media de la calificacion del trabajo escrito y la
exposicion del mismo el dia que el profesor indique para tal fin.

e Si el trabajo no lo ha presentado en tiempo y forma durante la evaluacion continua podra entregarle en
convocatoria ordinaria, pero la calificacion del mismo slo tendra en cuenta la calificacion del trabajo
escrito, ya que no se expondra.

4. Participaciones en actividades programadas: 15% de la nota final

o La participacion en actividades programadas supone que el alumno asista obligatoriamente a clase,
participando en las actividades que se realicen segin el guion de la actividad que se subira a moodle.

e Se prevee al menos una jomada relacionada con la "alimentacion sana y saludable” y realizada con la
colaboracion de la Dra. M Trinidad Gomez Talegon, médica y profesora de endocrinologia de la UEMC y
otra jomada encuadrada en el tema "gastronomia nacional e intemacional’ que se realizara en el gastrolab
de la universidad.

o Atal efecto se efectuara seguimiento de las actividades programadas y supondran un 15% de la nota final
(7,5% jormada alimentacion sana y saludable +7,5% jomada gastronomia nacional e intermacional).

Es imprescindible para poder superar la asignatura en evaluacion continua que todos los alumnos obtengan al
menos un 5 en la prueba parcial y en el trabajo. No se hara media con el resto de sistemas de evaluacion si no se
cumple este requisito.

Se tienen previstas dos jomadas no evaluables pero si interesantes y practicas en el marco de esta asignatura:
una jomada en el set de radio de la UEMC, en colaboracion con la Dra. Rosa M* Arraez Bentacort, profesora de
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periodismo de la UEMC y otra jornada colaborativa con el Dr. Manuel Tello Pellitero, profesor del grado

en odontologia de la UEMC. Ambas actividades podrian hacer que alumnos con distintas formaciones
interactuaran en el marco de sus competencias profesionales, potenciando el caracter interdisciplinar de las
actividades planteadas. Estas jormadas podrian formar parte de Planes de Innovacion Educativa (PIEs). En todo
caso las actividades planteadas estarian relacionadas con temas desarrollados en la asignatura.

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:
En el caso de que el alumo tenga que presentarse a la convocatoria extraordinariano se guardan ni el

exame cial aprobado, ni trabajos aprobados ni cualquier otra calificacion obtenida durante el transcurso de
la asignatura en convocatoria ordinaria.

La calificacion de la convocatoria extraordinaria sera:
e La puntuacion obtenida en la prueba de convocatoria extraordinaria (60%) - correspondiente a los dos
parciales de convocatoria ordinaria. En esta prueba, podra incluirse alguna pregunta relacionada con

actividades, practicas o seminarios realizados durante el transcurso de la asignatura.
o Dos trabajos (40% restante).

Para superar la asignatura hay que obtener al menos un5 tanto en la prueba extraordinaria como en los trabajos.

Los alumnos suspensos en convocatoria ordinaria contactaran via email con el profesor de la asignatura para que
les asigne los trabajos a realizar para convocatoria extraordinaria. Los trabajos se entregaran impresos en el
momento de realizar la prueba de convocatoria ordinaria.

CONSIDERACIONES COMUNES A LA EVALUACION ORDINARIA Y EXTRAORDINARIA

e 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 alumno.

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

o Esta planificacion de 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.

SISTEMAS DE EVALUACION:

SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAJE (%)
Ejecucion de practicas 30%
Pruebas escritas 70%
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