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© REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos

No existen requisitos previos

Recomendaciones

No existen recomendaciones

= RESULTADO DEL APRENDIZAJE

Id. Resultados
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Ild. Resultados

1 Conocer la naturaleza de los alimentos, los principios fundamentales de su procesado y la
mejora de los mismos para el consumo publico, todo ello encaminado a la seleccion de los
mejores métodos de conservacion, transformacion, envasado y distribucion y uso de forma
que se garantice alimentos de alta calidad.

Q. CONTENIDOS

- Alimentos de origen animal y vegetal.
- Tecnologias de obtencion, conservacion y transformacién en la industria alimentaria.

(4 SISTEMA DE EVALUACION

Criterios generales de evaluacion

Durante el desarrollo del curso se realizaran diversas actividades que se detallan en el
Procedimiento de Evaluacion y que serviran para realizar una evaluacion continua del alumno.
-La asistencia a clase (presencial o por teledocencia) sera OBLIGATORIA. Se

permitird un 20% de faltas, y se valorara el comportamiento, interés y participaciéon del alumno
durante las mismas. Cualquier falta debera estar claramente justificada con impreso o
documento correspondiente (ejem. justificacion médica).

- En las AAD/trabajos individuales se valorard la presentacion, estructura, claridad, concrecion
y adecuacién de las mismas a las actividades propuesta.

- Los alumnos tendran derecho a una prueba de evaluacién global, en las dos convocatorias
extraordinarias posteriores a la convocatoria ordinaria (la del semestre en el que se imparte).
Esta modalidad de evaluacién debera ser solicitada en los plazos que el Centro determine. Los
criterios de evaluacién y tipo de pruebas a realizar seran determinados por el equipo docente
de la asignatura e informados con suficiente antelacién a aquellos alumnos que la soliciten.
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Procedimiento de calificacion

La calificacion final se obtendra a partir de las calificaciones obtenidas en la calificacién
continua y el examen final.

La ponderacién en cada caso sera de:

Evaluacién continua: 40%

- Asistencia a clase (teoria y practica) y visitas: 10%

- Trabajo individual: 30%

Examen final: 60%

Sera requisito indispensable para aprobar la asignatura obtener al menos en el examen final un
5.

La nota correspondiente a la evaluacion continua sélo se guardara durante el mismo curso
académico.

Procedimientos de evaluacion

Tarea/Actividades Medios, técnicas e instrumentos

Examen final tedrico- | Examen escrito tipo test sobre contenidos teéricos y practicos de la
practico asignatura

Trabajo individual Trabajo escrito sobre tematica 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
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% PROFESORADO

Profesorado Categoria Coordinador
REBORDINOS GONZALEZ, LAUREANA | CATEDRATICO DE UNIVERSIDAD Si
SERRANO JIMENEZ, SALUD uco No
LASANTA MELERO, CRISTINA PROFESOR TITULAR UNIVERSIDAD No
MARIANA

DIAZ SANCHEZ, ANA BELEN PROFESOR SUSTITUTO INTERINO No
ROLDAN GOMEZ, ANA M? PROFESOR TITULAR UNIVERSIDAD No
GOMEZ DIAZ, RAFAEL uco No
VIOQUE AMOR, MONSERRAT uco No

= ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad Horas Detalle

02 Practicas, 28 Clases tedricas y seminariosl: 28 h
seminarios y

problemas

10 Actividades 69 Estudio autonomo del alumno: 40 h
formativas no Busqueda de informacién: 14 h
presenciales Consulta bibliografica: 15 h

11 Actividades 2 Tutorias individuales a través del campus virtual
formativas de tutorias

12 Actividades de 1 Examen tipo test: 1 h

evaluaciéon Trabajo individual: 14 h

5 BIBLIOGRAFIA
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Bibliografia basica

Dadas las caracteristicas de la asignatura, la bibliografia debe ser concretada para cada
alumno en funcién de las propias caracteristicas del trabajo o actividad desarrollada por el
mismo.

Bibliografia especifica

Dadas las caracteristicas de la asignatura, la bibliografia debe ser concretada para cada
alumno en funcién de las propias caracteristicas del trabajo o actividad desarrollada por el
mismo.

Bibliografia ampliacion

Dadas las caracteristicas de la asignatura, la bibliografia debe ser concretada para cada
alumno en funcién de las propias caracteristicas del trabajo o actividad desarrollada por el
mismo.

#; MECANISMOS DE CONTROL

Encuestas satisfaccion con la docencia

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

En aplicacion de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, asi como la Ley 12/2007, de 26 de noviembre, para la
promocion de la igualdad de género en Andalucia, toda alusién a personas o colectivos incluida en este documento estara haciendo referencia al género
gramatical neutro, incluyendo por lo tanto la posibilidad de referirse tanto a mujeres como a hombres.
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