
 ASIGNATURA PRODUCCIÓN Y PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS

Código 268101

Titulación MÁSTER EN AGROALIMENTACIÓN

Duración ANUAL

Tipo OPTATIVA

Idioma CASTELLANO

ECTS 4

Teoría 0

Práctica 3,5

Departamento C125 - BIOMEDICINA,BIOTECNOLOGIA Y SALUD PUBLIC

 REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos

N o  e x i s t e n  r e q u i s i t o s  p r e v i o s 

Recomendaciones

N o  e x i s t e n  r e c o m e n d a c i o n e s 

 RESULTADO DEL APRENDIZAJE

Id. Resultados
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1 Conocer la naturaleza de los alimentos, los principios fundamentales de su procesado y la
mejora de los mismos para el consumo público, todo ello encaminado a la selección de los
mejores métodos de conservación, transformación, envasado y distribución y uso de forma
que se garantice alimentos de alta calidad.

Id. Resultados

 CONTENIDOS

- Alimentos de origen animal y vegetal. 
- Tecnologías de obtención, conservación y transformación en la industria alimentaria.

 SISTEMA DE EVALUACIÓN

Criterios generales de evaluación

D u r a n t e  e l  d e s a r r o l l o  d e l  c u r s o  s e  r e a l i z a r á n  d i v e r s a s  a c t i v i d a d e s  q u e  s e  d e t a l l a n  e n  e l 
P r o c e d i m i e n t o  d e  E v a l u a c i ó n  y  q u e  s e r v i r á n  p a r a  r e a l i z a r  u n a  e v a l u a c i ó n  c o n t i n u a  d e l  a l u m n o . 
- L a  a s i s t e n c i a  a  c l a s e  ( p r e s e n c i a l  o  p o r  t e l e d o c e n c i a )  s e r á  O B L I G A T O R I A .  S e 
p e r m i t i r á  u n  2 0 %  d e  f a l t a s ,  y  s e  v a l o r a r á  e l  c o m p o r t a m i e n t o ,  i n t e r é s  y  p a r t i c i p a c i ó n  d e l  a l u m n o 
durante las mismas. Cualquier falta deberá estar claramente justificada con impreso o
d o c u m e n t o  c o r r e s p o n d i e n t e  ( e j e m .  j u s t i f i c a c i ó n  m é d i c a ) . 
-  E n  l a s  A A D / t r a b a j o s  i n d i v i d u a l e s  s e  v a l o r a r á  l a  p r e s e n t a c i ó n ,  e s t r u c t u r a ,  c l a r i d a d ,  c o n c r e c i ó n 
y  a d e c u a c i ó n  d e  l a s  m i s m a s  a  l a s  a c t i v i d a d e s  p r o p u e s t a . 
-  L o s  a l u m n o s  t e n d r á n  d e r e c h o  a  u n a  p r u e b a  d e  e v a l u a c i ó n  g l o b a l ,  e n  l a s  d o s  c o n v o c a t o r i a s 
e x t r a o r d i n a r i a s  p o s t e r i o r e s  a  l a  c o n v o c a t o r i a  o r d i n a r i a  ( l a  d e l  s e m e s t r e  e n  e l  q u e  s e  i m p a r t e ) . 
E s t a  m o d a l i d a d  d e  e v a l u a c i ó n  d e b e r á  s e r  s o l i c i t a d a  e n  l o s  p l a z o s  q u e  e l  C e n t r o  d e t e r m i n e .  L o s 
c r i t e r i o s  d e  e v a l u a c i ó n  y  t i p o  d e  p r u e b a s  a  r e a l i z a r  s e r á n  d e t e r m i n a d o s  p o r  e l  e q u i p o  d o c e n t e 
d e  l a  a s i g n a t u r a  e  i n f o r m a d o s  c o n  s u f i c i e n t e  a n t e l a c i ó n  a  a q u e l l o s  a l u m n o s  q u e  l a  s o l i c i t e n . 

Procedimiento de calificación
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Procedimiento de calificación

L a  c a l i f i c a c i ó n  f i n a l  s e  o b t e n d r á  a  p a r t i r  d e  l a s  c a l i f i c a c i o n e s  o b t e n i d a s  e n  l a  c a l i f i c a c i ó n 
c o n t i n u a  y  e l  e x a m e n  f i n a l . 
L a  p o n d e r a c i ó n  e n  c a d a  c a s o  s e r á  d e : 
E v a l u a c i ó n  c o n t i n u a :  4 0 % 
-  A s i s t e n c i a  a  c l a s e  ( t e o r í a  y  p r á c t i c a )  y  v i s i t a s :  1 0 % 
-  T r a b a j o  i n d i v i d u a l :  3 0 % 
E x a m e n  f i n a l :  6 0 % 
S e r á  r e q u i s i t o  i n d i s p e n s a b l e  p a r a  a p r o b a r  l a  a s i g n a t u r a  o b t e n e r  a l  m e n o s  e n  e l  e x a m e n  f i n a l  u n 
5 . 
L a  n o t a  c o r r e s p o n d i e n t e  a  l a  e v a l u a c i ó n  c o n t i n u a  s ó l o  s e  g u a r d a r á  d u r a n t e  e l  m i s m o  c u r s o 
a c a d é m i c o . 

Procedimientos de evaluación

Tarea/Actividades Medios, técnicas e instrumentos

Examen final teórico-
práctico

Examen escrito tipo test sobre contenidos teóricos y prácticos de la
asignatura

Trabajo individual Trabajo escrito sobre temática determinada por el coordinador y/o
profesor de la asignatura.

Asistencia a clase Parte de asistencia a clase de forma presencial o a través de
teledocencia

 PROFESORADO
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 PROFESORADO

Profesorado Categoría Coordinador

REBORDINOS GONZALEZ, LAUREANA CATEDRÁTICO DE UNIVERSIDAD Sí

SERRANO JIMENEZ, SALUD UCO No

LASANTA MELERO, CRISTINA
MARIANA

PROFESOR TITULAR UNIVERSIDAD No

DIAZ SANCHEZ, ANA BELEN PROFESOR SUSTITUTO INTERINO No

ROLDAN GOMEZ, ANA Mª PROFESOR TITULAR UNIVERSIDAD No

GOMEZ DIAZ, RAFAEL UCO No

VIOQUE AMOR, MONSERRAT UCO No

 ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad Horas Detalle

02 Prácticas,
seminarios y
problemas

28 Clases teóricas y seminariosl: 28 h

10 Actividades
formativas no
presenciales

69 Estudio autónomo del alumno: 40 h
Búsqueda de información: 14 h
Consulta bibliográfica: 15 h

11 Actividades
formativas de tutorías

2 Tutorías individuales a través del campus virtual

12 Actividades de
evaluación

1 Examen tipo test: 1 h
Trabajo individual: 14 h

 BIBLIOGRAFÍA

Bibliografía básica
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Bibliografía básica

Dadas las características de la asignatura, la bibliografía debe ser concretada para cada
a l u m n o  e n  f u n c i ó n  d e  l a s  p r o p i a s  c a r a c t e r í s t i c a s  d e l  t r a b a j o  o  a c t i v i d a d  d e s a r r o l l a d a  p o r  e l 
m i s m o . 

Bibliografía específica

Dadas las características de la asignatura, la bibliografía debe ser concretada para cada
a l u m n o  e n  f u n c i ó n  d e  l a s  p r o p i a s  c a r a c t e r í s t i c a s  d e l  t r a b a j o  o  a c t i v i d a d  d e s a r r o l l a d a  p o r  e l 
m i s m o . 

Bibliografía ampliación

Dadas las características de la asignatura, la bibliografía debe ser concretada para cada
a l u m n o  e n  f u n c i ó n  d e  l a s  p r o p i a s  c a r a c t e r í s t i c a s  d e l  t r a b a j o  o  a c t i v i d a d  d e s a r r o l l a d a  p o r  e l 
m i s m o . 

 MECANISMOS DE CONTROL

E n c u e s t a s  s a t i s f a c c i ó n  c o n  l a  d o c e n c i a 

El presente documento es propiedad de la Universidad de Cádiz y forma parte de su Sistema de Gestión de Calidad Docente.

En aplicación de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, así como la Ley 12/2007, de 26 de noviembre, para la
promoción de la igualdad de género en Andalucía, toda alusión a personas o colectivos incluida en este documento estará haciendo referencia al género
gramatical neutro, incluyendo por lo tanto la posibilidad de referirse tanto a mujeres como a hombres.
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