IIEE GUIA DOCENTE Estado: Aprobado

Universidad Europea CURSO 2025—2026 Zm/m/1 5

Miguel de Cervantes

DATOS GENERALES DE LA ASIGNATURA

ASIGNATURA: Quimica de los Alimentos

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

GRUPO: 2526-T1

CENTRO: Facultad de Ciencias de la Salud

CARACTER DE LA ASIGNATURA: Bésico

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: ANA CRISTINA ALDAVERO PENA
EMAIL: caldavero@uemc.es

TELEFONO: 983 00 10 00

HORARIO DE TUTORIAS:  Miércoles a las 16:00 horas
CV DOCENTE:

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

Industrias extractivas y conserveras,

Microbilogia de los alimentos

Legislacion alimentaria

Operaciones Basicas en la Industria 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 Auditoriay gestion de proyectos de I+D+i
(GESTIDI) en el sector de la micologia, la industria lactea y los snacks.

Veedora del Consejo Regulador de la DOP Mantequilla de Soria.
Especialista en Andlisis sensorial de alimentos. Directora Club de Catas el casino de Soria.
Méster en Seguridad e Higiene Alimentaria por la Universidad de Vic.

CV INVESTIGACION:
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 Castilla y Ledn.

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

e 2020. Antibacterial Properties of Cymbopogon martinii essential Oil against Bacillus subtillis food industry pathogen 02
November 2020 by MDPI in 1st International Electronic Conference on Microbiology session Foodborme Pathogens and Food
Safety 1st Intermational Electronic Conference on Microbiology session Foodborme Pathogens and Food Safety. MDPI. 2

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).

o 2014 Tejero J., Gayoso S., Basterrechea J., Cordoba-Diaz D., Aldavero C., Garcia V., Girbés T. y Jiménez. Thermal sersitivity
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).

Congresos y Concursos:
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o «Jmplementacion y evaluacion del trabajo en Competencias Empresariales y Formacion en Valores en el Aula». Congreso
Intermacional de Orientacion Universitaria. Universidad de Valladolid.

e 2021. Espafia. 2 USE THE FLIP TEACHING METHODOLOGY TO ENHANCE THE TEACHING-LEARNING PROCESS IN UNIVERSITY
EDUCATION. REHABEND

e 2020. Euro-American Congress on Construction Pathology, Rehabilitation Technology and Heritage Management.

e 2014 Espana. 3 Medida de la Termosensibilidad de las actividades antioxidante y antirradicalaria de las setas comestibles
silvestres. |l Congreso Internacional de Investigacion y envejecimiento. Universidad de Aimeria.

e 2015. Espafia. 4 José Luis Garcia Lapresta; Cristina Aldavero Pefia; De Castro S.. A linguistic approach to multi-criteria and
multi-expert sensory analysis. 15th Intemational Conference on Information Processing and Management of Uncertainty in
Knowledge-Based Systerrs.. IPMW 2014.

o Proyecto:Corservacion de la humedad del bizcocho y control de aparicién de mohos (ARFV) Universidad Europea Miguel de
Cervantes; Fuescyl; Imperiales Alonso; Junta de Castilla y Leon. 05/05/2021-05/05/2022.

o Primer Premio Xl Concurso Desafio Universidad Empresa 2023

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

DESCRIPTOR DE LA ASIGNATURA:

Conocer los principales componentes de los alimentos, su estructura y reactividad es fundamental a la hora de disefiar procesos
tecnologicos, nuevos alimentos, o dietas especificas.

Con esta asignatura, el alumno sera capaz de relacionar las propiedades quimicas de los componentes presentes en los alimentos con
su funcion estructural asi como las transformaciones basadas en procesos fisico-quimicos que experimentan durante el
almacenamiento y los tratamientos tecnoldgicos y/o culinarios.

La parte préactica de la materia se centra en el estudio, andlisis y experimentacion de las transformaciones fisico-quimicas que se
dan en el procesado de los alimentos.

CONTENIDOS DE LA ASIGNATURA:
1. Introduccion a la Quimica General: Aclaracion de conceptos basicos. Introduccion al estudio de los procesos fisicos y quimicos
que ocurren durante la transformacion de los alimentos.

1. Elatomo vy los enlaces quimicos: Estudio del atomo, tabla periddica, enlaces quimicos y propiedades del agua

2. Quimica Organica: La Quimica Organica es una disciplina fundamental en el campo de la quimica y proporciona una base
solida para el estudio de la sintesis de compuestos, la comprension de las reacciones quimicas y la aplicacion de los
conocimientos en diversas areas, como el estudio de los alimentos y sus propiedades.

3. Disoluciones : El estudio de las disoluciones quimicas es fundamental en la comprension de numerosos procesos quimicos y
tiene aplicaciones practicas en diversos campos. Esta asignatura proporciona a los estudiantes los conocimientos necesarios
para comprender las propiedades, el comportamiento y las aplicaciones de las disoluciones.

4. Termoquimica: La asignatura de Termoquimica proporciona a los estudiantes una comprension profunda de los principios y
conceptos termodinamicos aplicados a los sistemas quimicos. Permite el andlisis y la prediccion de los cambios de energia
en las reacciones quimicas, asi como la optimizacion de procesos y la comprension de las relaciones entre la energiay la
estabilidad de los compuestos quimicos.

5. Cinética de las reacciones quimicas: La cinética de las reacciones quimicas es fundamental para comprender como ocurren
las transformaciones quimicas y penmite predecir y controlar las velocidades de reaccion en diferentes condiciones.
Ademés, tiene aplicaciones practicas en el disefo y optimizacion de procesos quimicos, la sintesis de productos quimicos y
el desarrollo de nuevos materiales

6. Reacciones de transferencia de protones vy electrones: Estas reacciones son fundamentales en numerosos procesos quimicos
y bioquimicos, como la oxidacion y reduccion de compuestos, la generacion de energia en células v la catalisis en
reacciones organicas e inorganicas. Se exploraran los conceptos tedricos y los mecanismos de estas reacciones, asi como su
aplicacion en la Industria Alimentaria.

2. Bloque 2: Quimica de los alimentos

1. Hidratos de Carbono: Estudio de los Hidratos de Carbono, sus propiedades quimicas y su propiedades tecnoldgicas en los
alimentos.

2. Lipidos: Estudio de los Lipidos, sus propiedades quimicas y su propiedades tecnoldgicas en los alimentos.

3. Proteinas: Estudio de las Proteinas, sus propiedades quimicas y su propiedades tecnologicas en los alimentos.

4. Vitaminas y Minerales: Cambios Fisico-Quimicos producidos por las altas/bajas presiones

5. Procesos quimicos v fisicos que ocurren a los alimentos procesados. (V): Cambios Fisico-Quimicos producidos por la
fermentacion.

OBSERVACIONES CONTENIDO DE LA ASIGNATURA:
Clases practicas:
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Las actividades de aprendizaje de esta asignatura no conllevan riesgos especificos para la seguridad y salud de los alumnos y, por
tanto, no es necesario adoptar medidas de proteccion especiales. Se realizaran en el GastroLab, podran variar en nmero en funcion
del desarrollo del contenido de la asignatura. Como complemento, se ha programado una visita a un centro tecnoldgico de andlisis
Fisico-Quimico de alimentos.

Practica 1 Estudio de los cambios Fisico quimicos de la Fermentacion. Seguimiento del proceso fermentativo.
Practica 2 Emulsiones (O/W) y (W/0).
Préactica 3 Estudio del pH en los alimentos.
Préctica 4 Reacciones erzimaticas
Trabajos grupales e individuales:
¢ Trabajo 1 Individual destinado a ampliar conocimientos sobre Micronutrientes. El alumno/a debera realizar un estudio de
Fallado ‘,j? una VITAMINA y/o UN MINERAL, naturaleza quimica, propiedades, recursos, investigacion, publicaciones,
o ]I'r:;ia\;?gcsznpal Péster cientifico o infografia sobre un grupo de ADITIVOS adjudicado por el profesor.
Tareas de evaluacion continua:
El alumno podra participar activamente en el foro "HOT NEWS" de la asignatura ya sea de forma sincrona o asincrona.

Presentara un cuademo de précticas y las actividades propuestas en clase, estas son fundamentales para comprender la asignatura y
profundizar en algunos aspectos de la misma.

RECURSOS DE APRENDIZAJE:
Se colgaran las presentaciones en moodle de los distintos temas de la asignatura asi como documentacién adicional que
complemente algunos aspectos expuestos en la misma. Las clases estaran asistidas por contenido audiovisual.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE A ADQUIRIR POR EL ALUMNO

COMPETENCIAS BASICAS:
o RD 822/2021. Seg(n el Real Decreto 822/2021, el marco competencial del titulo se concreta en los resultados de aprendizaje
de cada materia y asignatura.

COMPETENCIAS GENERALES:

o RD 822/2021. Seg(n el Real Decreto 822/2021, el marco competencial del titulo se define a través de grandes competencias
(GC), ubicadas temporalmente en esta categoria de “competencias generales’

o GC1. Competencia para desarrollar y aplicar un razonamiento clinico en nutricién. Intervenir en cualquier proceso que requiera
un razonamiento clinico, realizando intervenciones dietético-nutricionales a nivel individual o grupal en diferentes situaciones
vitales, en colaboracion con otros profesionales, con un impacto en la salud de la poblacion intervenida, aplicando los
fundamentos basicos de la ciencia de los alimentos, de la nutricion y dietoterapia a la practica clinica, integrando ademés un
planteamiento basado en la educacion dietético-nutricional.

o GC2. Competencia para intervenir en personas, familias, colectivos y comunidades para mejorar sus habitos alimentarios y su
salud. Evaluar y calcular los requerimientos y necesidades nutricionales en situacion de salud y enfermedad de individuos y
colectivos, aplicando los fundamentos basicos de la ciencia de los alimentos y nutricion con un enfoque comunitario y de salud
publica, basado siempre en la evidencia cientifica y los principios éticos de la practica profesional.

o GC3. Competencia para ejercer la profesion de dietista-nutricionista en todos sus ambitos con ética profesional, conociendo
todos los factores, fundamentos y normas que influyen en la salud, en la seguridad alimentaria y en la alimentacion de las
personas o diferentes colectivos. Integrar en la praxis todos los valores profesionales reflejados en el Codigo Deontoldgico, asi
como conocimientos y competencias propias del ambito clinico, administrativo, legal o de salud piblica relacionadas con la
nutricion humana y dietética.

o GC4. Competencia para ejercer en todos los ambitos de la industria alimentaria, incluyendo la tecnologia de alimentos, la
seguridad alimentaria, higiene de alimentos, produccion de nuevos alimentos y el sector de la restauracion colectiva.
Participar en el disefio, organizaciony gestion de distintos servicios de alimentacion, asi como en equipos de trabajo de la
industria alimentaria, desde el disefio de nuevos alimentos a su comunicacion a la poblacion, aplicando la legislacion vigente o
trabajando en su desarrollo legislativo y delimitandose a las competencias adquiridas en el Grado en materia de higiere,
seguridad alimentaria y gestion de la calidad.

o GC5. Competencia para participar e intervenir en investigaciones cientificas y formacion no reglada que se relacionen directa
o indirectamente la salud con la alimentacion. Estudiar, analizar y relacionar el efecto de los nutrientes y/o alimentos y/o
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patrones alimentarios en la salud y en la enfermedad, tanto a nivel de investigacion basica como aplicada, pudiendo participar
en cualquiera de las fases de la investigacion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:
o RD 822/2021. Seg(n el Real Decreto 822/2021, el marco competencial del titulo se concreta en los resultados de aprendizaje
de cada materia y asignatura.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
El alumno sera capaz de:

e SC1.3_ Subcompetencia_ Aplicar las Ciencias de los Alimentos y de la Nutricion a la practica dietética.

e SC3.2_ Subcompetencia_ Argumentar y defender opiniones en un contexto profesional, tanto de forma oral como escrita.

e CO1.1_ Conocimiento_ Demostrar que poseen y comprenden 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 (02.7_Conocimiento_ Conocer las bases y fundamentos de la alimentacion y la nutricion humana.

e (02.9_ Conocimiento_ Conocer los nutrientes, sus funciones y su utilizacion metabdlica. Conocer las bases del equilibrio
nutricional y su regulacion.

e (03.1_ Conocimiento_ Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.

e C04.1_ Conocimiento_ Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacion de los alimentos de
origen animal y vegetal.

e C04.2_Conocimiento_ Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su
biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos
tecnologicos y culinarios.

e (C04.3_Conocimiento_ Conocer los sistemas de produccion y los procesos basicos en la elaboracion, transformaciony
conservacion de los principales alimentos.

o HD4.1_Habilidad o destreza_ Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicidn de alimentos.

o HD4.7_Habilidad o destreza_ Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los
mismos. Evaluar el cumplimiento de dicho asesoramiento.

o HD5.5_Habilidad o destreza_ Ser capaz de fundamentar los principios cientificos que sustentan la intervencion del dietista-
nutricionista, supeditando su actuacion profesional a la evidencia cientifica.
o CT1.1_ Competencia transversal, valor o actitud_ Saber aplicar los 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

o (T4.4_Competencia transversal, valor o actitud_ Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de
alimentos.

BIBLIOGRAFIA Y RECURSOS DE REFERENCIA GENERALES

BIBLIOGRAFIA BASICA:
o Coenders, A. (2011): Quimica culinaria : estudio de lo que les sucede a los alimentos antes, durante y después de cocinarlos.
Acribia. ISBN: 9788420008233
o Mayor Rivas, G. (2011): Procesos de elaboracion culinaria. Sintesis. ISBN: 9788497567664
o Schwedt, G. (2006): Experimentos en la cocina : la coccion, el asado, el homeado. Acribia. ISBN: 84-200-1079-0; 978-84-200-
1079-3
e Hervé, T. (2005): Cacerolas y tubos de ensayo. Acribia. ISBN: 84-200-1061-8
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

e Damodaran, S. — Parkin, K. (4* Edicion Abril 2019): FENNEMA Quimica de los Alimentos. ACRIBIA. ISBN: ISBN 9788420011929
o Cubero, N. (2002): Aditivos Alimentarios. MADRID VICENTE. ISBN: ISBN 9788484760887

WEBS DE REFERENCIA:

Web / Descripcion
(http: //www.ictan.csic.es/)
Centro puntero a nivel estatal e internacional en investigacion en alimentos
(http://www.dit.ie/culinaryartsandfoodtechnology/)
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Universidad con especializacion en grados en gastronomia
(https: //ndb.nal.usda.gov /ndb/)
Recurso - Base de datos de composicidn de alimentos emitido por la USDA, institucion americana plblica en
investigacion Agroalimentaria
Esta base de datos permite acceder a opiniones y conclusiones de 115 informes SCOGS publicados entre
1972 y 1980 sobre la seguridad de més de 370 sustancias alimenticias generalmente reconocidas como seguras
(GRAS). Las revisiones de ingredientes GRAS fueron realizadas por el Comité Selecto en respuesta a una
directiva de la Casa Blanca de 1969 del presidente Richard M. Nixon(https: //www.fda.gov /food/generally-
recognized-safe-gras/gras-substances-scogs-database)
Alimentos y sustancias reconocidos como seguros por la FDA
OTRAS FUENTES DE REFERENCIA:
o http://www.chemweb.com (Direccion con miltiples recursos de quimica. Informacion bibliografica, de conferencias, bases
de datos, etc. Hay que registrarse)
o http://www.acdlabs.com/iupac/nomenclature/ (Normas de nomenclatura de la IUPAC)
o http: //www.chemsoc.org/chembytes/goldbook/index.htm (Compendio de terminologia quimica de la IUPAC. Utilidad para
dibujar moléculas)
Asociacion de Quimicos de Espaiia. www.anque.es
https: / /www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/seguridad_alimentaria/TRIPTICO_ADITIVOS_ALIMENTARIOS. pdf
https: / /thefoodtech.com/

PLANIFICACION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE DE LA ASIGNATURA

METODOLOGIAS:

METODO DIDACTICO:

Se empleara la técnica de exposicion a través del uso de medios audiovisuales de cada uno de los contenidos de la asignatura, en el
que los alumnos previamente dispondran del material didactico, al objeto que puedan visualizar y comprender mejor la informacion
y adaptarla al tiempo estimado para su imparticion, con el fin del estudio auténomo del alumno y vaya adquiriendo destreza en el
aprendizaje de solucion de determinados casos de estudios.

METODO DIALECTICO:
Se utilizara el Método Dialéctico en los aspectos de la asignatura més propicios para fomentar el dialogo y la participacion. Se
realizaran actividades de trabajo individual o en grupo.

METODO HEURISTICO:

Con el objetivo de motivar el caracter investigador de los alumnos, afianzar conocimientos y facilitar un seguimiento de evaluacion
continua, se propondra uno o dos trabajos en equipo que seran compartidos y expuestos en clase. El profesor indicara herramientas
disponibles de disefio y guiara a los alumnos en la consecucién 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:
Bloque 1.

Semana 1: Presentacion de la asignatura. Temat. .
Semana 2: Tema 1.

Semana 3: Tema 2

Semana 4: Tema 3

Semana 5: Terma 4

Semana 6: Repaso. Evaluacion (primer examen parcial)

Actividades formativas del Blogue 1: a lo largo del blogue 1, se fomentara el estudio tedrico-practico mediante la realizacion de
trabajos (también teorico practicos), seminarios y actividades complementarias.

Bloque 2.

Sermana 7: Tema 1-Practicas

Sermana 8: Tema 2-Préacticas

Semana 9: Tema 5

Semana 10: Tema 6

Semana 11: Tema 7

Semana 12: Tema 8

Semana 13: Tema 9

Semana 15: Entrega y defensa trabajos
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Actividades formativas del Blogue 2: a lo largo del blogue 2, se realizaran diferentes practicas de laboratorio, y se fomentara el
trabajo préctico a través de actividades de problem based leaming, trabajos en grupo, seminarios y clases practicas.

TUTORIAS
o Las tutorias grupales seran las recogidas en la semana amarilla de preparacion para la convocatoria ordinaria y extraordinaria.
Desde la Escuela Ciencias de la Salud se notificaran tanto al profesorado como al alumnado los calendarios de estas tutorias.
e Las tutorias individuales seran previa cita en el horario de tutoria individual establecido.

¢ Lamodalidad 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 podrd verse modificada por causas ajenas a la organizacion académica primeramente presentada. El
profesor informard convenientemente a los alumnos de las nuevas modificaciones puntuales.

Notas importantes sobre el uso de IA:

o Esta(s) actividad(es) es(son) susceptible(s) de utilizar herramientas de inteligencia artificial de manera ética y responsable, lo
que supone gue su uso esta destinado para conseguir mas informacion, contrastar y ayudar de manera efectiva a fomentar la
creatividad y enriquecer el aprendizaje activo. Asi se entiende que la aplicacion inapropiada como el traslado de la
reproduccion de las herramientas sin aportacion y trabajo propio, representa un comportamiento inadecuado, que no cumple
con los objetivos de la(s) actividad(es) y asi se vera reflejado en su calificacion.

o El profesor podra incorporar medidas de caracter aleatorio o fijo (sustentacion oral del resultado, incluir variaciones en los
enunciados, aplicaciones de los resultados a otros contextos, etc.), antes, durante o al finalizar cada actividad formativa, con
el proposito de confirmar el uso apropiado de la herramienta de inteligencia artificial.

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES Y EVALUACIONES:

PROGRAMACION DE ACTIVIDADES:
Actividad 112(3/4|5/6|7|8|9|10| 1|12 | 13| 14| 15 "S":’ CO | CE
evalia?
[Trabajo individual X X X X
[Trabajo grupal X X X X
Exaren parcial X X X X

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA ORDINARIA:

La asignatura sera evaluada seg(n los siguientes criterios:

Evaluacion continua (60%): Nota cuademo de précticas, lecturas, actividades de cada tema (35%), participacion foro (5%) y
trabajos grupales/individuales (10% +10%)

o Todas las actividades seran de caracter obligatorio en convocatoria ordinaria, exigiéndose que el alumno complete al menos el
50% de las mismes.

e Las notas de evaluacion continua de las actividades aprobadas 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.

Trabajo grupal: Corsiste el desarrollo de un pdster cientifico.

o Los grupos de trabajo seran aleatorios. La nota de los trabajos grupales sera calificada mediante ribrica que se proporciona al
alumno con criterios de calificacion.

¢ Lanota sera la misma para todos los integrantes del grupo, salvo en situaciones de no participacion y trabajo, debidamente
acreditadas por parte del alumno y/o del grupo de trabajo mediante el sistema de autoevaluacion y evaluacion grupal.

Trabajo Individual
NOTA IMPORTANTE: El uso inapropiado de herramientas de inteligencia artificial, tendran una calificacion de cero (0). Asimismo, si

se comprueba que este comportamiento irresponsable es generalizado o habitual por parte del estudiante, ademas de reflejarlo en
su evaluacion continua y final, puede acarrear la apertura de un expediente disciplinario.

Examenes teoricos: 40% Se realizaran hasta 2 examenes, un parcial eliminatorio y un examen final.
Examen parcial: (20% de la nota)

o Duraran un maximo de 2.00h y consistiran en preguntas cortas y tipo test ademas de dos preguntas de desarrollo. SE valora
sobre 10 puntos y se aplica el 20%. Nota minima para poder hacer media, sera de 4 puntos.

Se realizara un examen parcial eliminatorio de una parte de la asignatura a lo largo del curso.

Si el alumno aprueba el examen parcial, elimina esa materia y en el examen final no tendra que examinarse de esa parte.
Si el alumno suspende el examen parcial, podra examinarse de toda la materia en el examen final.

Examen final: (20-40% de la nota, dependiendo del resultado del parcial).

o El examen final se realizara en la fecha de convocatoria ordinaria y valdra un 20% o un 40% de la nota, segiin:
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o Si el alumno ha APROBADO el examen parcial, al examen final solo tendra que ir con una parte de de la asignatura y el
examen valdra un 20%.
o Si el alumno ha SUSPENDIDO el examen parcial, tendra que examinarse de toda la materia en el examen final. En ese
caso, el examen valdra un 40% (porque evalla toda la materia)
o El examen final se compondra de: supuesto practico con cuestiones a resolver de diferente indole: preguntas cortas (40%)
+ preguntas de mlltiple opcion (20%) + preguntas de desarrollo (40%)

CONSIDERACIONES DE LA EVALUACION EN LA CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

En Convocatoria Extraordinaria:

o Aquellos alumnos que hayan realizado el trabajo grupal, individual y las actividades y/o guiones, conservaran estas
calificaciones con las que se realizara el computo de la calificacion final segin baremo (40% Examen + 20% Trabajos + 35%
actividades).

¢ Se guardan la nota del examen parcial y/o final, debiendo realizar (nicamente la parte pendiente en la Convocatoria
Extraordinaria. En este caso:

o Si el alumno ha aprobado el parcial y suspendido el examen final, tendra que presentarse a convocatoria extraordinaria
solo con la segunda parte de la materia: el examen valdra un 20% (el otro 20% correspondera a la nota del parcial
aprobado).

o Si el alumno ha suspendido el examen parcial y examen final, tendra que presentarse con toda la materiaa la
convocatoria extraordinaria: el examen valdra un 40%.

Si un alumno aprueba toda la parte teorica pero no supera la nota de entrega de trabajos y actividades, Unicamente tendra que
presentar los trabajos y actividades propuestos segin las nuevas pautas definidas por el profesor, el computo de la calificacion final
se realiza segn el mismo baremo (40% Examen + 30% Trabajo + 30% actividades)

o Los alumnos que hayan perdido la evaluacion continua o que no hayan aprobado ninguna de las partes en convocatoria
ordinaria, deberan realizar el examen teorico y entregar un trabajo y una actividad segin las pautas definidas por el profesor,
el computo de la calificacion final segin baremo definido con anterioridad (40% Examen + 30% Trabajo + 30% actividades)

Consideraciones comunes a la Docencia y a la Evaluacion en Convocatoria Ordinaria y Extraordinaria:

La realizacion fraudulenta de cualquiera de las pruebas de evaluacion, asi como la extraccion de informacion de las pruebas de
evaluacion, sera sancionada seg(n 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 falta y de su
motivo en el expediente académico del alumno.

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

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

SISTEMAS DE EVALUACION:

SISTEMA DE EVALUACION PORCENTAJE (%)
Ejecucion de practicas 60%
Pruebas escritas 40%
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