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‘ 5.- PLANIFICACION DE LAS ENSENANZAS ’

‘ 5.1.- DESCRIPCION DEL PLAN DE ESTUDIOS ’

DISTRIBUCION DEL PLAN DE ESTUDIOS EN CREDITOS
ECTS POR TIPO DE MATERIA

Formacion Basica 60
Obligatorias 147
Optativas 15
Practicas Externas 12
Trabajo Fin de Grado 6
CREDITOS TOTALES A CURSAR 240

5.1.1.- EXPLICACION GENERAL DE LA PLANIFICACION DEL PLAN DE ESTUDIOS

El Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la UCO se organiza siguiendo una estructura de médulos,
materias y asignaturas, que se corresponden con “bloques tematicos” definidos en el “Libro Blanco del Titulo de Grado
en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos”. Se vertebra en cuatro cursos académicos distribuidos en ocho semestres, que
constaran cada uno de ellos, de 30 ETCS.

La propuesta se adapta a los requisitos establecidos en el Acuerdo de la Comision Andaluza de Titulo en Grado
Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (30/12/2009), sobre el 75 % de contenidos minimos comunes para todas las
universidades andaluzas y cumple con lo establecido en el Real Decreto 1393/2007 por el que se establece ordenacion
de las ensefianzas universitarias oficiales, y modificado por el Real Decreto 861/2010, de 2 de julio.

El plan de estudios que se propone se ha estructurado en 8 Mddulos:

R/
0.0

Formacion Basica Comtn con 60 ECTS;

X3

*

Ciencia de los Alimentos con un total de 30 ECTS y de caracter obligatorio;

R/
0.0

Tecnologia de los Alimentos de 54 ECTS y de caracter obligatorio;

R/
0.0

Seguridad Alimentaria con 28,5 ECTS y de caracter obligatorio;

X3

*

Gestion y Calidad de la Industria Alimentaria de 16,5 ECTS de caracter obligatorio;

R/
0.0

Nutricion y Salud con 18 ECTS y de caracter obligatorio;

X3

*

Practicas Externas con 12 y Trabajo de Fin de Grado con 6 ECTS y de caracter obligatorio;

R/
0.0

Moddulo de Optatividad/Reconocimiento con un total de 15 ECTS y de caracter optativo.
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MODULOS APROBADOS POR COMISION DE TiTULO Y MODULOS PROPUESTOS POR UCO
DENOMINACISgTI\fTOI?L%LO COMISION'| p-1g | DENOMINACION MODULO UCO | ECTS
FORMACION BASICA COMUN 60 |FORMACION BASICA COMUN 60
CIENCIA DE LOS ALIMENTOS 24 | CIENCIA DE LOS ALIMENTOS 30
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 38 | TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS 54
SEGURIDAD ALIMENTARIA 15 |SEGURIDAD ALIMENTARIA 28,5
GESTION Y CALIDAD EN LA 12 |GESTION Y CALIDAD EN LA 16,5
INDUSTRIA ALIMENTARIA INDUSTRIA ALIMENTARIA
NUTRICION Y SALUD 15 |NUTRICION Y SALUD 18
PRACTICAS EXTERNAS Y TRABAJO 18 |PRACTICAS EXTERNAS Y TRABAJO 18
FIN DE GRADO FIN DE GRADO

OPTATIVIDAD 15
Total créditos| 182 Total créditos 240

Con caracter general, la mayor parte de las asignaturas que recoge el plan de estudios del Grado tienen seis créditos
ECTS, sin embargo, se ha optado por la inclusion de algunas asignaturas con menos de seis créditos por una mejor
conveniencia pedagdgica, de estructuracion de médulos y materias, asi como para la mejora de la oferta del modulo de
optatividad. Esta circunstancia se ha recogido en otros planes de estudio que ya han sido verificados por la ANECA,
como son los Titulos de Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos presentados por las universidades de
Burgos, Complutense de Madrid, Ledn, Murcia y Rey Juan Carlos, entre otras.

Distribuciéon de Médulos, Materias y Asignaturas
Moédulos Materias Asignaturas ECTS
. BIOLOGIA 6
BIOLOGIA -
MICROBIOLOGIA 6
BIOQUIMICA BIOQUIMICA 6
ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA
EMPRESA ALIMENTARIA 6
FORMACION BASICA | ESTADISTICA ESTADISTICA 6
COMUN . .
FISICA FISICA 6
FISIOLOGIA FISIOLOGIA 6
MATEMATICAS MATEMATICAS 6
. QUIMICA INORGANICA 6
QUIMICA : -
QUIMICA ORGANICA 6
QUIMICA Y BIOQUIMICA |QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS 6
CIENCIA DE LOS DE LOS ALIMENTOS ALIMENTOS
ALIMENTOS ANALISIS QUIMICO DE ALIMENTOS 6
ANALISIS BROMATOLOGICO 6
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Distribuciéon de Médulos, Materias y Asignaturas

Moédulos Materias Asignaturas ECTS
ANALISIS DE ALIMENTACION Y CULTURA 6
ALIMENTOS Y )
BROMATOLOGIA BROMATOLOGIA DESCRIPTIVA 6
FUNDAMENTOS DE PRODUCCION ANIMAL | 4,5
FUNDAMENTOS DE PRODUCCION 45
FUNDAMENTOS DE VEGETAL : :
TECNOLOGIA FUNDAMENTOS DE INGENIERIA QUIMICA 9
ALIMENTARIA OPERACIONES BASICAS 6
] FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE LOS 9
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
LOS ALIMENTOS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE ORIGEN ;
ANIMAL
TECNOLOGIA DEL PROCESADO DE 6
INDUSTRIAS ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL
ALIMENTARIAS
FERMENTACIONES INDUSTRIALES 45
DISENO DE PLANTAS DE PROCESOS 45
ALIMENTARIOS ’
FUNDAMENTOS DE HIGIENE 6
ALIMENTARIA
MICROBIOLOG{A DE LOS ALIMENTOS 6
SEGURIDAD SEGURIDAD .
GESTION DE LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA ALIMENTARIA ALIMENTARIA 6
TOXICOLOGIA ALIMENTARIA 6
PARASITOLOGIA ALIMENTARIA 45
FUNDAMENTOS Y APLICACION DEL 45
GESTION Y CALIDAD |GESTION Y CALIDAD EN | CONTROL DE CALIDAD
EN LA INDUSTRIA LA INDUSTRIA GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA 6
ALIMENTARIA ALIMENTARIA INDUSTRIA ALIMENTARIA
LEGISLACION ALIMENTARIA 6
) FUNDAMENTOS DE NUTRICION 6
) NUTRICION HUMANA :
NUTRICION Y SALUD NUTRICION APLICADA 6
SALUD PUBLICA SALUD PUBLICA 6
PRACTICAS PRACTICAS EXTERNAS |PRACTICAS EXTERNAS 12
EXTERNAS Y
TRABAJO FIN DE TRABAJO FIN DE GRADO | TRABAJO FIN DE GRADO 6
GRADO
ADITIVOS ALIMENTARIOS 3
ANALISIS CROMATOGRAFICO DE 3
OPTATIVIDAD OPTATIVIDAD (15 ECTS) | ALIMENTOS

APROVECHAMIENTO DE SUBPRODUCTOS
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Distribuciéon de Médulos, Materias y Asignaturas

Modulos

Materias

Asignaturas

ECTS

DE INDUSTRIAS AGROALIMENTARIAS

AUTOMATICA, CONTROL E
INSTRUMENTACION

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

COLOIDES: FUNDAMENTOS Y
APLICACIONES EN ALIMENTOS

USE OF NIRS TECHNOLOGY FOR FEED
AND FOOD CHARACTERIZATION AND
SAFETY

ESPECTROMETRIA DE MASAS Y RMN EN
ANALISIS DE ALIMENTOS

INGLES APLICADO A CIENCIAY
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

MARKETING ALIMENTARIO

MEJORA DE LA CALIDAD DE LOS
ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
MEDIANTE METODOLOGIAS GENETICAS

BIOREACTORS

CONTROL ALIMENTARIO EN EL
COMERCIO EXTERIOR

TECNOLOGIA CULINARIA

TECNOLOGIA DE LAS BEBIDAS

TECNOLOGIA GASTRONOMICA 1

TECNOLOGIA GASTRONOMICA 11

[+D+I EN GASTRONOMIA

ANALISIS SENSORIAL DE ALIMENTOS

PATRIMONIO GASTRONOMICO

INTERCAMBIO I

INTERCAMBIO II

INTERCAMBIO III

INTERCAMBIO IV

INTERCAMBIO V

W | W W | W | W|W|W|WwW| WwW| W W w

Las asignaturas de Intercambio estaran relacionadas con el ambito de estudio que corresponde al presente titulo, y
podras ser elegidas por los alumnos que cursen asignaturas o realicen actividades en otra Universidad dentro de los
programas de Intercambio establecidos por el Centro, siempre que estas asignaturas no hayan sido utilizadas
previamente para reconocimiento de créditos con asignaturas equivalentes del actual Plan de Estudios.

En la pagina web de la Facultad, se publicard anualmente la relacion de universidad con las que hay suscritos
acuerdos de intercambio, asi como las tablas de reconocimiento con estas Universidades, para que los estudiantes
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conozcan las asignaturas en las que deben matricularse, y puedan planificar el curso académico.
El titulo tiene dos menciones:

*  Tecnologia Alimentaria
*  Ciencias Gastronémicas

La mencioén en Tecnologia Alimentaria, presenta un enfoque especializado en la tecnologia del procesado de
alimentos con competencias en gestion y control de calidad, desarrollo e innovacion de procesos y productos
alimentarios, gestion de la seguridad alimentaria, nutricion y salud publica, asesoria legal, cientifica y técnica y
direccion estratégica de la industria alimentaria.

Para obtener esta mencidn, el alumnado podré cursar cinco de las asignaturas optativas que oferta el plan:

Aditivos alimentarios

Analisis cromatografico de alimentos

Aprovechamiento de subproductos de industrias agroalimentarias
Automatica, control e instrumentacion

Biotecnologia alimentaria

e Coloides: fundamentos y aplicaciones en alimentos

e Espectrometria de masas y RMN en analisis de alimentos

e Inglés aplicado a ciencia y tecnologia de alimentos

Marketing alimentario

Mejora de la calidad de los alimentos de origen animal mediante metodologias genéticas
Bioreactors

Control alimentario en el comercio exterior

Tecnologia culinaria

Tecnologia de las bebidas

Use of NIRS Technology for feed and food charaterization and safety

La mencion en Ciencias Gastronomicas esta dirigida a la adquisicion de competencias, habilidades y destrezas
relacionadas con la gastronomia, con un enfoque especializado en los procesos de elaboracion de alimentos, asegurando
la calidad del producto final, asi como la innovacién, comunicacién y uso de las nuevas tecnologias disponibles. El
objetivo general es que los graduados puedan desempefiar funciones directivas en empresas de hosteleria y restauracion,
gestionando y supervisando todos los procesos de produccion y coordinando los equipos de trabajo, asi como generar y
desarrollar nuevos productos, servicios y negocios, en base a criterios cientificos y éticos. También seran capaces de
ofrecer asesoramiento y consultoria en el ambito de la restauracion y la gastronomia.

Para obtener esta mencion, el alumnado debe cursar las siguientes asignaturas optativas:

Tecnologia Gastronomica I
Tecnologia Gastronomica II
[+D+i en Gastronomia

Analisis Sensorial de Alimentos
Patrimonio Gastronémico

Cada una de las menciones citadas consta de 33 créditos de especializacion por eleccion de optatividad especifica
(15 créditos), Practicas Externas Curriculares realizadas en establecimientos especializados (12 créditos) y Trabajo Fin
de Grado donde obligatoriamente se incluiran habilidades de cada una de ellas (6 créditos).

El alumnado debe cursar obligatoriamente una de las dos menciones.
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Se propone la siguiente distribucion temporal:

DISTRIBUCION TEMPORAL DE ASIGNATURAS

Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

Curso 1.°
1.° cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2.° cuatrimestre ECTS Caracter/Rama
Biologia 6 Bésica/Ciencias | Bioquimica 6 |Baésica/Salud
. ., . . Economia y Gestion de la Basica/Ciencias
Alimentacién y Cultura 6 Obligatoria Empresa Alimentaria 6 Sociales y Juridicas
Matematicas 6 Bésica/Ciencias | Estadistica 6 |Baésica/Salud
Quimica Inorgénica 6 Basica/Ciencias | Fisica 6 | Basica/Ciencias
Quimica Organica 6 Basica/Ciencias | Fisiologia 6 |Baésica/Salud
Total....| 30 Total....| 30
Curso 2.°
1.° cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2.° cuatrimestre ECTS Caracter/Rama
Microbiologia 6 Bésica/Ciencias | Bromatologia Descriptiva 6 Obligatoria
Quimica y Bioquimica de . . Microbiologia de los . .
Alimentos 6 Obligatoria Alimentos 6 Obligatoria
Aqallsls Quimico de 6 Obligatoria Ful}dqmentos de Ingenieria 9 Obligatoria
Alimentos Quimica
Legislacion Alimentaria 6 Obligatoria Fundamgntos d.e 4,5 | Obligatoria
Produccioén Animal ’
1 . . Fundamentos de . .
Salud Publica 6 Obligatoria Produccion Vegetal 4,5 | Obligatoria
Total....| 30 Total....| 30
Curso 3.°
1.° cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2.° cuatrimestre ECTS Caracter/Rama
Analisis Bromatoldgico 6 Obligatoria Fundamentos de Nutricién 6 Obligatoria
Operaciones Basicas 6 Obligatoria Fu.ndamen.tos de Higiene 6 Obligatoria
Alimentaria
Gestion Medioambiental en la . . . LA . . .
Industria Alimentaria 6 Obligatoria Toxicologia Alimentaria 6 Obligatoria
Fundamentos y Aplicacion del . . Fermentaciones . .
Control de Calidad 4,5 | Obligatoria Industriales 4,5 | Obligatoria
Funda'mentos de Tecnologia de 9 Obligatoria Industrlas Allmentarlas de 6 Obligatoria
los Alimentos Origen Animal
Total....| 31,5 Total....| 28,5
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Curso 4.°
1.° cuatrimestre ECTS | Caracter/Rama 2.° cuatrimestre ECTS Caracter/Rama
Nutricion Aplicada 6 Obligatoria Optativa 2 3 Optativa
Tecnologia del Procesado de . . . .
Alimentos de Origen Vegetal 6 Obligatoria Optativa 3 3 Optativa
DI.SCHO de.Plantas de Procesos 4,5 | Obligatoria Optativa 4 3 Optativa
Alimentarios
Parasitologia Alimentaria 4,5 |Obligatoria Optativa 5 3 Optativa
Ggstlon d? la Seguridad 6 Obligatoria Practicas Externas 12 |Préacticas Externas
Alimentaria
Optativa 1 3 Optativa Trabajo Fin de Grado 6 Trabajo Fin de Grado
Total....| 30 Total....| 30

5.2.- PLANIFICACION Y GESTION DE LA MOVILIDAD DE LOS ESTUDIANTES PROPIOS Y DE
ACOGIDA

La estructura de la Universidad de Cérdoba que gestiona los Programas de Movilidad es la Oficina de Relaciones
Internacionales (ORI) en coordinacion con la Comision de Relaciones Internacionales (CRRII), en la que estan
representados todos los centros y estamentos de la UCO. La CRRII regula los aspectos relacionados con la movilidad de
estudiantes, profesorado y P.A.S. Los centros cuentan con coordinadores de movilidad para sus titulaciones, ademas de
un(a) vicedecano/subdirector(a) de Relaciones Internacionales.

En la pagina Web de la ORI (http://www.uco.es/internacional/), disponible en espafiol e inglés y actualizada de
manera continuada, se relacionan todas las universidades y sus centros con los cuales tenemos establecidos convenios
de intercambio. Asimismo, en dicha pagina se suministra informacion detallada sobre todas las convocatorias de ayuda
para financiar la movilidad vigente en cada momento (tanto de Programas Reglados como de Programas Propios de la
UCO), con indicacién del proceso de solicitud: financiacion, impresos, plazos, condiciones, etc. La dotacion econdmica
destinada a la movilidad de estudiantes se gestiona con la maxima agilidad, ingresando a los alumnos y alumnas al
inicio de la estancia la mayor parte del importe a percibir. Es importante resaltar la co-financiacion de las acciones por
nuestra Universidad. Entre estos programas de ayudas para financiar la movilidad destacamos los siguientes que
aparecen detallados en la mencionada pagina Web: becas Erasmus +, becas internacionales Santander-UCO,
convocatorias MAEC-AECI, programa SICUE-becas Séneca y becas de movilidad internacional MINT-UCO.

En cada centro, los convenios bilaterales se adecuan a los contenidos curriculares de las titulaciones, y se establecen
con instituciones contraparte en las cuales existe similitud desde el punto de vista formativo, lo que asegura el éxito del
proceso de intercambio.

La CRRII elabora el calendario para el desarrollo de los Programas de Movilidad. Todos los solicitantes han de
aportar certificaciones de competencia idiomatica dependiendo del pais de destino. Finalmente, cada centro selecciona
los que considera Optimos para cada Programa, teniendo en cuenta este aspecto y el expediente académico. Los
coordinadores de movilidad de cada centro, en conjunciéon con la ORI, organizan sesiones informativas de apoyo
previas a la salida de los estudiantes, con el objetivo de orientarlos y resolver sus posibles dudas. Asimismo, en estas
sesiones se les proporciona informacion sobre sus derechos y deberes como estudiantes de intercambio. A todos los
estudiantes que participan en algun programa de intercambio se les contrata un seguro especifico con cobertura
internacional. Durante la estancia se realiza un seguimiento continuado, estando en contacto mediante correo
electroénico y/o teléfono.

El reconocimiento académico de los estudios realizados en el marco de un programa de intercambio, contemplados
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en el correspondiente Contrato de Estudios, esta regulado por una normativa especifica que garantiza la asignacion de
los créditos superados y su incorporacion al expediente. La evaluacion académica y asignacion de créditos son
competencia de los centros implicados.

Al inicio del curso académico desde la ORI se organiza una recepcion de bienvenida para todos los estudiantes
extranjeros recién incorporados a la UCO. La ORI convoca becas para Tutores-estudiantes vinculados a cada uno de los
centros de la Universidad. Estos Tutores-estudiantes, con experiencia previa derivada de su participacion en programas
de movilidad, atienden al alumnado extranjero de nuevo ingreso, facilitando su integracion, particularmente en la
blsqueda de alojamiento. A través del servicio de idiomas UCOIDIOMAS y financiados en su totalidad por la ORI, se
ofrecen cursos de lengua y cultura espafiolas a los estudiantes de acogida, facilitando su inmersion lingiiistica y cultural.
La Universidad de Cérdoba difunde informacion sobre el contenido curricular de las titulaciones de la UCO mediante la
publicacion de guias en espafiol e inglés.

Procedimiento actual para garantizar la calidad de las prdcticas externas y los programas de movilidad.

En lo referente a las practicas a desarrollar en el extranjero, la estructura encargada de su organizacion y control
esta integrada por la Oficina de Relaciones Internacionales y los Centros, representados en la CRRII (Comisioén de
Relaciones Internacionales). Para la seleccion de las empresas se aplica el mismo procedimiento utilizado para las
practicas de egresados participantes en el Programa Erasmus + Placement. Desde los centros se lleva a cabo la
evaluacion y el reconocimiento académico de las practicas. Por su parte, desde la Oficina de Relaciones Internacionales
se realiza el seguimiento y control de calidad en el desarrollo de las practicas. Al alumnado seleccionado se le asigna un
tutor en la universidad y otro en la empresa de acogida. En los paises de acogida se organizan actividades
complementarias como jornadas informativas y cursos intensivos de idiomas. El periodo de practicas se reconoce de
acuerdo a lo estipulado en el plan de estudios y se refleja de manera explicita en su expediente o en el Suplemento
Europeo al Titulo.

La Facultad de Veterinaria de la Universidad de Cérdoba, ha incorporado como uno de sus objetivos fomentar la
movilidad de sus estudiantes con otras Facultades espafiolas y extranjeras. Para garantizar el adecuado desarrollo y
seguimiento de los diferentes programas de movilidad, trabajan de forma conjunta un/a Vicedecano/a de Relaciones
Internacionales y la Comision de Relaciones Internacionales, cuyos objetivos son:

* Desarrollar y potenciar la formacion académica de sus estudiantes a través del intercambio con instituciones de
ambito internacional.

» Ampliar las actividades docentes e investigadoras del profesorado, mediante la colaboracion con universidades
extranjeras.

* Impulsar proyectos en materia cultural, cientifica, formativa y de desarrollo a nivel internacional.
Para ello incluye dentro de sus intervenciones y como elemento fundamental la promociéon y gestion de los

programas de formacion e intercambio de alumnado y profesorado en el ambito nacional e internacional. Dicha
intervencion supone:

* Facilitar informacion a estudiantes/as y profesores/as del centro sobre programas internacionales de formacion e
intercambio.

* La captacion y el desarrollo de convenios especificos con otras instituciones.

* La gestion de los diferentes programas existentes.

* Prestar apoyo personalizado a cada uno de los participantes en las diferentes modalidades.

Actualmente se desarrollan en nuestro Centro los siguientes Programas y Convenios de intercambio y movilidad de
estudiantes:

1. Programa SICUE:

Por medio de este sistema, los estudiantes de las universidades espafiolas pueden realizar una parte de sus estudios
en otra universidad, con garantias de reconocimiento académico y de aprovechamiento, asi como de adecuacion a su
perfil curricular. Este sistema de intercambio tiene en cuenta el valor formativo del intercambio, al hacer posible que el
estudiante experimente sistemas docentes distintos, incluidos el régimen de practicas, asi como los distintos aspectos
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sociales y culturales de otras comunidades autonomas y regiones. Los estudiantes que actualmente aprovechan este
programa de intercambio pueden solicitar una ayuda econéomica (Beca SENECA). En la actualidad existen acuerdos
SICUE-SENECA entre la Facultad de Veterinaria de la UCO y los siguientes centros que imparten estudios en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos:

UNIVERSIDAD PLAZAS DURACION (MESES)
Universidad de Burgos 2 9
Universidad de Granada 2 9
Universidad de Leon 2 9
Universidad Miguel Hernandez 1 9
Universidad de Murcia 2 9
Universidad de Zaragoza 1 9

2. Programa LLP/ERASMUS:

El Programa LLP/Erasmus es un programa de movilidad de estudiantes y profesorado que pueden realizar
intercambios con otros paises en el ambito de Europa, mediante convenios bilaterales firmados por los centros
universitarios. Los estudiantes que se integren en este programa pueden solicitar una ayuda econémica (Beca Sdcrates).

Los objetivos de la movilidad de estudiantes Erasmus son:

* Permitir que los estudiantes se beneficien educativa, lingiiistica y culturalmente de la experiencia del aprendizaje
en otros paises europeos.

» Fomentar la cooperacion entre instituciones y enriquecer el entorno educativo de las instituciones de acogida.

 Contribuir a la creacion de una comunidad de jovenes y futuros profesionales bien cualificados, con mentes
abiertas y experiencia internacional.

* Facilitar la transferencia de créditos y el reconocimiento de estancias en el extranjero, mediante el sistema ECTS o
un sistema de créditos compatible.

Los objetivos de la movilidad de personal docente Erasmus son:

* Permitir que los estudiantes que no pueden participar en un programa de movilidad se beneficien de los
conocimientos y la experiencia de personal académico de universidades de otros paises europeos.

» Fomentar el intercambio de competencias y experiencia sobre métodos pedagogicos.

* Animar a las universidades a que amplien y enriquezcan la variedad y el contenido de los cursos que ofertan.

Actualmente existen convenios bilaterales con dos centros que imparten estudios en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, como se indica en la tabla siguiente:

UNIVERSIDAD PLAZAS DURACION (MESES)
Universita degli Studi di Parma 4 7
Nuremberg 1 5

El interés de los programas de movilidad radica en el hecho de permitir a los estudiantes formarse en el aspecto
lingiiistico, cultural y educativo, de las experiencias de otros lugares y de sus disciplinas de estudio, tanto en
Universidades con las que existen convenios como en otras con las que se puedan establecer en el futuro. Ademas, esta
movilidad fomenta la cooperacion entre los centros que intercambian estudiantes y contribuye al enriquecimiento de la
sociedad en general con jovenes futuros profesionales bien cualificados, con mentes abiertas y experiencia. Ademas,
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entre los objetivos generales del programa Socrates-Erasmus se recoge que el periodo de estudio en el extranjero debera
obtener un reconocimiento académico; es decir, la universidad de origen se compromete a reconocer que el periodo de
estudios realizado en el extranjero (incluidos los exdmenes u otras formas de evaluacion) reemplazara a un periodo de
estudio comparable en la universidad de origen (incluyendo también los examenes u otras formas de evaluacion),
incluso si el contenido del programa de estudios es diferente. Debe informarse por escrito al estudiante sobre el
contenido de los cursos que seguira en el extranjero. Al final del periodo de estudio en el extranjero, la universidad de
acogida debera entregar al estudiante y a la universidad que lo envid un certificado en el que confirme que ha seguido el
programa de estudios convenido, asi como una relacion de los resultados que ha obtenido. La Facultad de Veterinaria de
la Universidad de Cérdoba, ha creado una tabla de equivalencias con los distintos centros con los que se tiene convenio
bilateral, para dar el reconocimiento académico al que se refiere dichos objetivos.

5.3.- DESCRIPCION DETALLADA DE LOS MODULOS, MATERIAS Y ASIGNATURAS EN QUE SE
ESTRUCTURA EL PLAN DE ESTUDIOS

1) Consideraciones generales sobre el crédito ECTS vinculadas con la planificacion de las enseiianzas:

Tal y como establece el art. 5 del RD 1125/2003, el crédito europeo es la unidad de medida del haber académico
que representa la cantidad de trabajo del estudiante para cumplir los objetivos del programa de estudios y que se obtiene
por la superacion de cada una de las materias que integran los planes de estudios de las diversas ensefianzas
conducentes a la obtencion de titulos universitarios de caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. En esta
unidad de medida se integran las ensefianzas tedricas y practicas, asi como otras actividades académicas dirigidas, con
inclusion de las horas de estudio y de trabajo que el estudiante debe realizar para alcanzar los objetivos formativos
propios de cada una de las materias del correspondiente plan de estudios.

Asi pues, en la asignacion de créditos que configuran el plan de estudios y en el célculo del volumen de trabajo del
estudiante hay que tener en cuenta el nimero de horas de trabajo requeridas para la adquisicion por los estudiantes de
los objetivos formativos correspondientes. Por lo tanto, se habra de computar el nimero de horas correspondientes a
todas las actividades formativas que se enumeraran mas adelante, al estudio y también a la realizacion de los exdmenes
y pruebas de evaluacion.

Conforme a lo establecido por las Directrices para la elaboracion de las nuevas Titulaciones de Grado aprobadas
por el Consejo de Gobierno de la Universidad de Coérdoba, un crédito europeo corresponde a 25 horas de trabajo del
estudiante, de las cuales, el porcentaje de presencialidad serd como minimo del 30% y como maximo del 40%;
optandose en este caso por este maximo del 40% para la titulacion de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Entendiéndose este porcentaje como referido a las actividades que requieren la intervencion conjunta de
profesorado y alumnado (clases tedricas, practicas, seminarios, tutela de practicas externas).

Cada curso consta de 60 ECTS (1500 horas de trabajo del o la estudiante). Sobre esta base, las mencionadas
Directrices para la elaboracion de las nuevas Titulaciones de Grado establecen que el periodo docente se organiza en
dos cuatrimestres con un minimo de 15 semanas lectivas para cada uno de ellos. Partiendo de una posicion realista, este
plan de estudios parte de que cada cuatrimestre consta de 15 semanas efectivas con docencia presencial y 3 semanas
adicionales destinadas a la preparacion y realizacion de examenes o presentacion de trabajos o actividades similares.

El plan de estudios que se presenta incluye un total de 8 materias de caracter basico de rama, con 10 asignaturas,
otras 10 materias de caracter obligatorio, con un total de 27 asignaturas y 15 optativas ofertadas para un total de 15
ECTS a obtener. Esta estructura es similar a la que desarrollan otros planes de estudio de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos en Espafia. Un hecho que resaltamos es que el reparto de créditos de estas materias/asignaturas anuales
respeta las directrices de la UCO, que indican que un curso académico no debe sobrepasar los 60 ECTS, repartidos en
30 ECTS por cuatrimestre, permitiendo de esta forma la movilidad de los estudiantes a otros centros de ensefianza.

En el ultimo cuatrimestre, se desarrolla el médulo de Practicas Externas y Trabajo Fin de Grado, y en la presente
propuesta se exigira que antes de cursar este modulo el estudiante haya superado 150 créditos del Grado en Ciencia y
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Tecnologia de los Alimentos.

El alumnado debera acreditar el nivel B1 o equivalente de una lengua extranjera, de acuerdo con la normativa de la
Universidad de Cérdoba.

Asimismo, se ofertan diferentes asignaturas optativas, y se contempla la posibilidad de reconocimiento académico
por la realizacion de actividades participativas, solidarias y de formacion, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo
12.8 del R.D. 1393/2007, modificado por el R.D. 861/2010.

Si durante la vigencia de este plan de estudios se modificara el calendario académico, se introducirian las
adaptaciones correspondientes. Mas atin, conforme el modelo de evaluacién continua se consolide posiblemente se
podria ir avanzando en la eliminacion de esa separacion actualmente tan tajante entre semanas de docencia presencial y
semanas para evaluacion. Fruto de la evaluacion anual de la docencia en las diferentes asignaturas, se diseflaran las
guias docentes correspondientes incluyendo las modificaciones y adaptaciones pertinentes.

Se establecen como 6rganos de coordinacion:

» Comision de Docencia.

* Coordinadores de curso.

* Los mecanismos propios de los departamentos que participen en la docencia.

* Reuniones de coordinacion interna del profesorado que comparte docencia dentro de una materia.
* Otros que se puedan desarrollar.

Anualmente, se realizan reuniones periodicas de los coordinadores de curso con los diferentes profesores que
imparten docencia dentro de una misma materia y modulo. Las propuestas de coordinacion de las diferentes asignaturas,
en grupo grande y mediano, se elevan al Coordinador de Grado, que tras su revision las eleva a la Comision de
Docencia del centro, que las supervisa y son posteriormente, si procede, aprobadas por la Junta de Centro.

2) Grupos de estudiantes y actividades formativas

Para el desarrollo de las diferentes actividades formativas y el nimero de estudiantes aconsejable por grupo, se ha
tenido en cuenta el documento de financiacion de la Junta de Andalucia, que hace los calculos en funcion del indice de
experimentalidad de las areas de conocimiento.

EXPERIMENTALIDAD | TEORIA (65) | PRACTICAS A (25) | PRACTICAS B (10)
1 70% 5% 15%
2 65% 15% 20%
3 63% 13% 25%
4 60% 10% 30%
5 55% 10% 35%
6 50% 10% 40%

Desdoblamiento de grupos de docencia
Teniendo en cuenta el documento, cuya tabla se adjunta y las necesidades propias de las ensefianza en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, se fijan los siguientes tamafios de grupo:

a. Grande: 65 estudiantes
b. Intermedio: 25 estudiantes
c. Reducido: 10 estudiantes
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Actividades formativas en presencia del profesor.

Con carécter general, y respecto a las indicaciones metodologicas, consideramos que las actividades formativas y la
metodologia de ensefianza-aprendizaje adecuadas para la adquisicion de las competencias por los estudiantes son:

Clase tedrica en grupo grande (65 estudiantes): Leccion impartida por el profesor. El profesor cuenta con apoyo
de medios audiovisuales e informaticos.

Seminarios en grupos intermedios (25 estudiantes): Actividades formativas de presentacion de teoria,
demostraciones, problemas o supuestos practicos con el profesor.

Clases practicas para grupos intermedios (25 estudiantes): Clases practicas en las que se proponen y resuelven
aplicaciones de la teoria en Laboratorio con el equipamiento adecuado. Pueden servir de apoyo a la docencia teodrica o ir
dirigidas a que los estudiantes adquieran las competencias relacionadas con el “saber hacer” de las diferentes
disciplinas. El profesor puede contar con medios audiovisuales e informaticas.

Clases practicas para grupos reducidos (10 estudiantes): Clases practicas para la realizacion de actividades
especificas de los contenidos practicos de la titulacion, dirigidas a que los estudiantes adquieran las competencias
relacionadas con el “saber hacer” de las diferentes disciplinas. En estas practicas se pretende que el estudiante, bajo la
supervision del profesor, se familiarice y adquiera las habilidades del trabajo en el laboratorio, planta piloto, salas de
informatica y en otras ubicaciones para el desarrollo del trabajo de campo.

Tutorias colectivas (25 estudiantes) y Tutorias en grupos reducidos (10 estudiantes): actividades formativas de
presentacion de problemas o supuestos practicos por el profesor, orientacion de la actividad a realizar y presentacion,
exposicion y debate por los estudiantes de las actividades realizadas individualmente o en grupos.

Realizacion de Examenes: los examenes para la evaluacion de las competencias especificas relacionadas con la
adquisicion de conocimientos tedricos y practicos se realizaran seglin proceda.

En cuanto al trabajo presencial del alumnado se establecen las siguientes recomendaciones (teniendo en cuenta el
documento de financiacion de las Universidades Publicas Andaluzas):

Horquilla recomendada
(en funcion del coeficiente de experimentalidad
de las areas con docencia en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, de 1 a 5)

Método

Clases en grupo grande (65 estudiantes), incluyendo

0, 0,
realizacion de examenes 70% (exp. 1) al 55% (exp. 3)

Seminarios en grupos intermedios (25 estudiantes)

Tutorias colectivas (25 estudiantes) 15% (exp. 1) al 10% (exp. 5)

Clases practicas para grupos intermedios (25
estudiantes) incluyendo realizacion de exdmenes

Clases practicas para grupos reducidos (10
estudiantes) incluyendo realizacion de exdmenes 15% (exp. 1) al 35% (exp. 5)

Tutorias en grupos reducidos (10 estudiantes)

Actividades formativas auténomas del alumno.

El trabajo autonomo del estudiante estara centrado en la preparacion de las sesiones de discusion; elaboracion de
un cuaderno de notas o informe de practicas de laboratorio y/o de practicas de campo; uso del aula virtual; busqueda
bibliografica y preparacion de casos practicos. El trabajo individual incluye, ademas, el estudio y asimilacion de
conocimientos.
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3) Sistemas de evaluacidn y calificacidon:

Se considera, con caracter general, y respecto a los sistemas de evaluacion, que:

* El aprendizaje a través de los créditos ECTS se ajusta a una evaluacion que debe contribuir a estimular
el estudiante a seguir el proceso e involucrarse en su propia formacion.

* La evaluacion debe servir para verificar que el estudiante ha asimilado los conocimientos basicos que
se le han transmitido y adquirido las competencias del titulo.

* El criterio general de evaluacion para todas las asignaturas nos obliga a contar con dos instrumentos,
la evaluacion continua y el examen final, dejando la posibilidad para que el/la profesor/a pueda
equilibrar el peso proporcional en cada uno de ellos.

La evaluacion se hara a través de diferentes exdmenes escritos y/u orales, trabajos presentados, participacién
de los estudiantes en aula, seminarios, tutorias... u otros medios expuestos dentro del programa de las diferentes
asignaturas. El profesorado fijara en la guia docente anual, el peso concreto que otorgara a la evaluacion continua y al
examen final, asi como el tipo de examen, métodos y/o caracteristicas del sistema de evaluacion que propone. En todos
los casos debera ajustarse a la normativa vigente en la Universidad de Cordoba.

Los criterios e instrumentos de evaluacion, asi como la repercusion que tendran en las calificaciones finales, se
fijaran por asignaturas. Deberan ser aprobados por los Departamentos encargados de la docencia, se haran publicos
antes de comenzar el curso que corresponda y se incluiran en las guias docentes correspondientes.

La valoracion del nivel de adquisicion por parte de los estudiantes de las competencias generales y especificas de
cada materia se llevara a cabo de manera continua a lo largo de todo el periodo académico.

De manera genérica, los procedimientos, aspectos y criterios de evaluacion deberan fundamentarse en:

Exémenes tedricos de conocimientos y resolucion de ejercicios y casos practicos, donde se evaluara tanto la
asimilacion como la expresion de los conocimientos adquiridos mediante controles de clase y/o exdmenes parciales y/o
finales.

Resultados obtenidos durante la realizacion de las actividades en laboratorio y/o practicas de campo, donde se
evaluara la destreza técnica desarrollada y las competencias adquiridas mediante la realizacion de un examen practico
y/o evaluacion de un informe de practicas.

Realizacion de trabajos tutelados y su defensa. Abarca las actividades que los estudiantes realizaran a lo largo del
curso, tanto de caracter individual como en grupo. Busquedas bibliograficas, resimenes, revisiones, seminarios, etc.

Asistencia, actitud y participacion pertinente del estudiante en todas las actividades formativas planificadas.

Estos procedimientos, criterios y aspectos de evaluacion se aplicaran uniformemente a las materias que forman
parte del presente Plan de Estudios, salvo especificaciones que se hagan en determinadas materias.

Todo lo relativo a la evaluacion se regira por la normativa de planificacion docente y organizacion de examenes de
la Universidad de Cérdoba.

La calificacion global respondera a la puntuacion ponderada de los diferentes aspectos y actividades que integran el
sistema de evaluacion, por lo tanto éstas pueden variar en funcion de las necesidades especificas de las asignaturas que
componen cada materia; de manera orientativa se indican la siguiente ponderacion:

Independientemente del porcentaje elegido en la puntuacion, siempre se garantizara que la suma total sea 100%. Se
recomienda que el peso de la evaluacion continua en esa calificacion sea del 20-40%, aunque dependiendo de la
asignatura y las competencias que se hayan de adquirir, el/la profesor/a podra adecuar el peso de la evaluacion continua
y/o del examen. Para poder superar la asignatura la calificacion serd la suma de las calificaciones obtenidas en ambas
evaluaciones, todo ello, salvaguardando las caracteristicas especiales de cada una de las materias

De acuerdo con lo establecido en el articulo 5 del Real Decreto 1125/2003, los resultados obtenidos por el alumno
se calificaran en funcion de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra afiadirse
su correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS). 5,0-6,9: Aprobado (AP). 7,0-8,9: Notable (NT). 9,0-10: Sobresaliente (SB) y/o Matricula de
honor (MH).
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MODULO 1: FORMACION BASICA COMUN

ECTS: 60 | Caricter: BASICO

Unidad Cl-C2-C3
temporal:

Requisitos previos (si procede)

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON
ESTE MODULOQO:

Competencias Basicas: CB1, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: Cu2

Competencias Generales de CGTI1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT6, CGT7, CGT8, CGTY, CGT11, CGT12,
Titulo: CGT14

Competencias Especificas: CEl, CE3

Contenidos del médulo:
BIOLOGIA
MICROBIOLOGIA
BIOQUIMICA
ECONOMIA Y GESTION DE LA EMPRESA ALIMENTARIA
ESTADISTICA
FISICA
FISIOLOGIA
MATEMATICAS
QUIMICA INORGANICA
QUIMICA ORGANICA

Indicacion metodologica especifica para el moédulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

Sistemas de evaluacion especificos del médulo

Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA: BIOLOGIA

ECTS: 12 Caracter: Basico

Unidad temporal: C1-C3

Requisitos previos/Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA

MATERIA
Competencias Basicas: CB1, CB3, CB4, CB5
Competencias Universidad: CuU2

Competencias Generales de Titulo: | CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT6, CGT7, CGT8,CGT11, CGT12, CGT14

Competencias Especificas: CEl

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (60 horas) 100 %
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Actividades de evaluacion (6 horas) 100 %
Seminarios (20 horas). 100 %

Tutorias (4 horas). 100 %

Laboratorio (30 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (140 horas).
Busqueda Bibliografica (20 horas).
Problemas (20 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

55-60% Pruebas teoricas.

20-25 % Pruebas practicas.

15-20% Actividades académicas dirigidas.

5-10% Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Conocimiento de la génesis de la diversidad bioldgica susceptible de ser explotada en la elaboracion de alimentos.

- Capacidad de reconocer las diferencias existentes entre los distintos tipos de células en cuanto a su estructura y
fisiologia.

- Capacidad de aplicar los conocimientos basicos sobre organismos pluricelulares (animales, hongos y plantas) a la
Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos.

- Capacidad de utilizar correctamente la terminologia microbioldgica especifica.
- Reconocer el lugar que ocupan los microorganismos en la escala biologica.
- Capacidad para identificar microorganismos y evidencias de su actividad.

- Destreza en el aislamiento, cultivo, observacion y manipulacion de microorganismos.

Asignatura: Biologia

ECTS: 6 | Caricter: Basico

Unidad temporal: | Cl

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia | Zoologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CBl1, CB5

Competencias Universidad: CuU2

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGT3, CGT6, CGT7, CGT12, CGT14.
Competencias Especificas: CEl

Breve descripcion de contenidos:

La Biologia presenta al alumno una sintesis de la diversidad bioldgica con particular atencion a los animales y
vegetales que son de mayor interés para el futuro graduado en CYTA. Comprende una formacion de base que no se
ha adquirido en el Bachillerato y que tampoco se explica posteriormente en las demas materias de la titulacion. La
revision de la diversidad organica y los fundamentos de la filogenia confiere al alumno conocimientos transversales
que usara en otras materias. Los contenidos de Biologia permiten al futuro graduado conocer los niveles de
organizacion de la vida y ubicar en los diferentes taxones a los seres vivos con los que deberd tratar mas
habitualmente en el ejercicio de la profesion, teniendo asi una rapida vision de la biodiversidad. También se incluyen
aspectos basicos relacionados con la estructura, el desarrollo y la fisiologia de los seres vivos.
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Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3
y en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos
en la guia docente de la asignatura.

Asignatura: Microbiologia

ECTS: 6 | Caricter: Basico

Unidad temporal: I C3

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente la asignatura
de Biologia integrada en el mdédulo de Formacion Basica Comun.

Departamento encargado de organizar la docencia | Quimica Agricola, Edafologia y Microbiologia
COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CBI1, CB3, CB4

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT7, CGTS, CGT11, CGT12
Competencias Especificas: CEl

Breve descripcion de contenidos:
- Estructura y diversidad de los microorganismos.
- Meétodos de observacion, cultivo y conservacion de microorganismos
- Nutricion y metabolismo microbiano.
- Genética y fisiologia microbiana.
- Crecimiento microbiano y su control

- Microbiologia aplicada

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3
y en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos
en la guia docente de la asignatura.
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MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA/ASIGNATURA: BIOQUIMICA

ECTS: 6 Caracter: Basico

Unidad temporal: C2

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente la materia de
Quimica correspondiente al moédulo de Formacién Basica Comun.

Departamento encargado de organizar la Bioquimica y Biologia Molecular

docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo: CGTI1, CGT2, CGT4, CGT7,CGT10, CGT11, CGT12
Competencias Especificas: CEl

Breve descripcion de contenidos:
- Proteinas: estructura y funcion.
- Enzimologia: cinética enzimatica. Regulacion de la actividad enzimatica.
- Bioenergética e integracion del metabolismo
- Metabolismo de los glucidos, lipidos y de las moléculas nitrogenadas.

- Biologia Molecular: replicacion, transcripcion y traduccion.
Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:
=  Presenciales (40%):

- Leccion Magistral (30 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (10 horas). 100 %

Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (15 horas). 100 %

=  No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).
Busqueda Bibliografica (10 horas).
Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 60-65 % Pruebas tedricas.

- 20-25 % Pruebas practicas.

- 10-15 % Actividades académicas dirigidas.

- 5-10 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Conocer y comprender los hechos esenciales, conceptos, principios y teorias basicas de la Bioquimica.

- Capacidad para aplicar dichos conocimientos a la resolucion de cuestiones y problemas relacionados con la
Bioquimica.

- Capacidad para analizar y sintetizar la informacion teorica esencial en Bioquimica y Biologia Molecular.

- Capacidad para aplicar técnicas basicas en Bioquimica, y destreza en el uso de dichas técnicas.
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MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA/Asignatura: EMPRESA/ Economia y Gestion de la Empresa Alimentaria

ECTS: 6 Caracter: Basico

Unidad temporal: C2

Requisitos previos/Recomendaciones: Es conveniente para asimilar mejor algunos contenidos de la asignatura,
tener conocimientos de matematicas.

Departamento encargado de organizar la | - Economia Agraria, Finanzas y Contabilidad.
docencia - Produccion Animal.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB4

Competencias Universidad: Cu3

Competencias Generales de Titulo: CGTI1, CGT4, CGTS, CGT6, CGTS, CGT11, CGT12
Competencias Especificas: CE10

Breve descripcion de contenidos:
Dentro del disefio de la Titulacion de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, que tiene un objetivo
fundamentalmente tecnologico, esta asignatura pretende ofrecer una vision complementaria del entorno econémico en
el que se desarrolla tanto la produccién, como el consumo alimentario desde una perspectiva estratégica en la que
compiten diversos agentes competitivos. Las empresas agroalimentarias, como unidades productivas, requieren unas
técnicas y unos modelos de gestion, que también son desarrollados a lo largo del programa, de acuerdo a los
siguientes modulos formativos:

- Introduccion a los principios de la Economia como Ciencia.

- Aspectos generales de la Comercializacion y el Marketing.

- Administracion, Organizacion y Gestion de empresas alimentarias.

- Técnicas de Evaluacion Financiera de Proyectos de Inversion

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (37 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (5 horas) 100 %
Seminarios (8 horas). 100 %
Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (8 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).
Busqueda Bibliografica (10 horas).
Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia
- 50-60 % Pruebas teoricas.
- 10-25 % Pruebas practicas.
- 15-30 % Actividades académicas dirigidas.
- 5-10 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.
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Resultados del Aprendizaje
- Adquirir conocimiento de las caracteristicas basicas en gestion de empresas en las distintas fases: creacion,
crecimiento, madurez y declive.

- Saber evaluar las inversiones en la empresa alimentaria y calcular su rentabilidad como herramienta de la toma
de decisiones.

- Aplicar los conocimientos adquiridos sobre la organizacion y gestion de las empresas al funcionamiento de
empresas agroalimentarias.

MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA/Asignatura: ESTADISTICA/ Estadistica.

ECTS: 6 Caracter: Basico

Unidad temporal: C2

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la | Estadistica, Econometria, Investigacion Operativa,
docencia Organizacion de Empresas y Economia Aplicada.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT4, CGTS5, CGT7, CGTS, CGT11, CGT12
Competencias Especificas: CEl

Breve descripcion de contenidos:

Introduccioén a la Estadistica. Analisis de datos y técnicas descriptivas. Conceptos basicos de Probabilidad. Teoremas
de Limite. Muestreo estadistico. Disefios experimentales habituales. Estimacion por punto. Estimacion por intervalo.
Contrastes de hipotesis. Calculos de tamafios muestrales. Modelos de regresion. . Analisis de la varianza. Control
estadistico de calidad. Introduccién al Analisis Multivariante. Minimos cuadrados parciales en medidas multivariantes.
Desarrollo de casos practicos con el programa estadistico IBM SPSS / Pass / R.

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (36 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (9 horas). 100 %
Tutorias (3 horas). 100 %
Laboratorio (9 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).

Busqueda Bibliografica (10 horas).
Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 50-60 % Pruebas teoricas.
- 20-25 % Pruebas practicas.
- 15-20 % Actividades académicas dirigidas.
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- 0-10 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.
Resultados del Aprendizaje
- Poder estimar el error final de un valor de una magnitud y su margen de fiabilidad después de un proceso de
medida experimental directa o indirecta de la misma.

- Poder estimar el valor de parametros y sus margenes de error, mediante la medida experimental de otras
magnitudes relacionadas con ellas a través de funciones lineales o no lineales.

- Capacidad para aprovechar las posibilidades que ofrece el uso de los ordenadores y los programas informaticos
para realizar el tratamiento estadistico necesario en cualquier proceso de medida, simulacion y validacion del
mismo.

MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA/Asignatura: FISICA/ Fisica

ECTS: 6 Caracter: Basico

Unidad temporal: C2

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que los estudiantes hubieran cursado previamente la
materia Matematicas.

Departamento encargado de organizar la

X Departamento de Fisica.
docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT4, CGTS, CGT7, CGTS, CGTY, CGT11, CGT12
Competencias Especificas: CEl

Breve descripcion de contenidos:

Contenidos teodricos: Fisica de fluidos. Termodindmica. Vibraciones y ondas. Electromagnetismo. Ondas
electromagnéticas, Optica. Radiacion. Propiedades fisicas y fisicoquimicas de los alimentos. Aplicaciones de estos
contenidos a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos: disoluciones de proteinas, coloides; fendmenos de transporte:
difusion, 6smosis, conductividad térmica y eléctrica; colorimetria; radiacion de alimentos...). Electroquimica.

Contenidos practicos: Tratamiento y representacion de datos experimentales. Medidas de: presion, densidad,
viscosidad y tension superficial de fluidos. Medidas de temperatura, calorimetria y humedad. Medidas de
conductividad eléctrica y potenciales de membrana. Instrumentos opticos y colorimetria. Medida de la radiacion,
unidades.

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:
=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (30 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (10 horas). 100 %
Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (15 horas). 100 %

=  No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).
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Busqueda Bibliografica (10 horas).
Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 50-60 % Pruebas teoricas.

- 20-30 % Pruebas practicas.

- 10-20 % Actividades académicas dirigidas.

- 5-10 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Saber aplicar las leyes de la fisica y fisicoquimica relacionadas con la tecnologia de los alimentos.
- Resolver problemas relacionados con dichas leyes.
- Saber la metodologia utilizada en el laboratorio y el tratamiento e interpretacion de los resultados obtenidos.

MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA/Asignatura: FISIOLOGIA/ Fisiologia

ECTS: 6 Caracter: Béasico

Unidad temporal: C2

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la Biologia Celular, Fisiologia e Inmunologia.

docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB5

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT7, CGT8, CGT9, CGT12, CGT13

Competencias Especificas: CE1l

Breve descripcion de contenidos:

L. SISTEMAS FISIOLOGICOS QUE INTERVIENEN EN LA NUTRICION (sistema nervioso; sistema sensorial;
sistema musculo-esquelético; sistema digestivo; sistema metabdlico; sistema hematopoyético y sangre; sistema
cardiovascular; sistema respiratorio; sistema renal; sistema endocrino).

II. NECESIDADES NUTRICIONALES ESPECIALES. (Actividad fisica; Gestacion-Lactacion).
Indicacién metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (30 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (10 horas). 100 %
Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (15 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).
Busqueda Bibliografica (10 horas).
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Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 60-80 % Pruebas teoricas.

- 10-30 % Pruebas préacticas.

- 10-30 % Actividades académicas dirigidas.

- 5-10 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Capacidad de conocer y comprender la fisiologia basica del cuerpo humano desde nivel molecular al organismo
completo.

- Adquirir soltura en el célculo del metabolismo energético.

- Realizar valoraciones de la biodisponibilidad.

MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA/Asignatura: MATEMATICAS/ Matematicas

ECTS: 6 Caracter: Basico

Unidad temporal: Cl

Requisitos previos/Recomendaciones:.

Departamento encargado de organizar la

N Matematicas
docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: Ccu2

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGTS, CGT7, CGTS, CGT11, CGT12
Competencias Especificas: CEl

Breve descripcion de contenidos:
- Calculo elemental
- Geometria elemental
- Funciones de variable real.
- Calculo diferencial e integral.
- Introduccion a las Ecuaciones Diferenciales y aplicaciones

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (30 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (10 horas). 100 %
Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (15 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).
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Busqueda Bibliografica (10 horas).
Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

50-80 % Pruebas tedricas.

10-40 % Pruebas practicas.

0-20 % Actividades académicas dirigidas.

0-15 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

Disponer de los fundamentos matematicos necesarios para comprender aquellos aspectos de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos que no son meramente conceptuales y que necesitan de los mismos para deducir las
relaciones entre las variables y las funciones que aparecen en otras materias.

Capacidad de manejo del concepto de integral definida e indefinida y sus aplicaciones al célculo de areas y

volimenes.

Capacidad de plantear y resolver ecuaciones diferenciales.

MODULO: FORMACION BASICA COMUN

MATERIA: QUIMICA

ECTS: 12 Caracter: Basico

Unidad temporal: Cl

Requisitos previos/Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA

MATERIA
Competencias Basicas: CB1, CB2, CB5
Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo:

CGT2, CGT7, CGTY, CGT14

Competencias Especificas: CE1l

Indicacién metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

Presenciales (40%):

Leccion Magistral (60 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (6 horas) 100 %
Seminarios (20 horas). 100 %

Tutorias (4 horas). 100 %

Laboratorio (30 horas). 100 %

No presenciales (60 %):
Estudio (140 horas).

Busqueda Bibliografica (20 horas).
Problemas (20 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

60-70 % Pruebas teodricas.
20-30 % Pruebas practicas.
10-15 % Actividades académicas dirigidas.
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- 0-5 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.
Resultados del Aprendizaje

- Saber nombrar y formular los compuestos quimicos inorganicos y organicos.
- Saber expresar su composicion en las unidades estandar establecidas.

- Capacidad de resolver problemas basicos relativos a la determinacion de las formulas empirica y molecular de
los compuestos inorganicos y organicos.

- Saber resolver problemas sencillos relativos a los mecanismos de reactividad de los compuestos organicos
estudiados.

- Alcanzar habilidades experimentales suficientes para utilizar de forma correcta y segura los productos y el
material mas habitual en un laboratorio quimico.

- Destreza en el manejo de material y en operaciones basicas de laboratorio como destilacion, filtracion,
extraccion, recristalizacion, etc.

Asignatura: Quimica Inorganica

ECTS: 6 | Caricter: Basico

Unidad temporal: | Cl

Requisitos previos/Recomendaciones:

Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica

Departamento encargado de organizar la docencia 1 Lo b
P g g (Area de Quimica Inorganica)

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB5
Competencias Universidad: CuU2
Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT7, CGT8
Competencias Especificas: CEl

Breve descripcion de contenidos:
- Estudio de la tabla periddica. Elementos esenciales; elementos toxicos.
- Nomenclatura de los compuestos inorganicos. Compuestos idnicos. Solubilidad. Compuestos covalentes.
- Determinacion de formulas quimicas
- Reacciones acido-base. Reacciones oxidacion reduccion
- Compuestos inorganicos y su aplicacion en alimentos.

- Compuestos inorganicos de uso generalizado.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogerd entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.
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Asignatura: Quimica Organica

ECTS: 6 | Caricter: Basico

Unidad temporal: | C1

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia | Quimica Orgénica

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2

Competencias Universidad: Cu2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT4, CGT7, CGT14
Competencias Especificas: CE1

Breve descripcion de contenidos:

Teniendo en cuenta que los alimentos estdn constituidos, basicamente, por compuestos organicos, que la inmensa
mayoria de los aditivos son, igualmente, compuestos organicos y que necesitan una base de Quimica Organica para
abordar con éxito asignaturas posteriores que se imparten en el grado, se proponen los siguientes contenidos:

1) Aislamiento, purificacion e identificacién de compuestos organicos.

2) Estructura y nomenclatura de compuestos organicos.

3) Tipos de isomeria, estercoisomeria y actividad optica.

4) Sintesis y reactividad de los principales grupos funcionales.

5) Compuestos organicos de cada grupo funcional, relacionados con los alimentos.

Indicaciones metodolégicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogerd entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacién”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

MODULO 2: CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

ECTS: 30 | Caracter: Obligatorio

Unidad Cl—-C3-C4—-C5
temporal:

Requisitos previos: De manera general, las materias y asignaturas que forman parte de este modulo (menos una de
ellas) recomiendan haber cursado previamente todas las materias de formacion basica programadas en primer curso.
En particular, se recomienda que el estudiante tenga unos conocimientos adecuados en Fisica, Quimica, Biologia,
Matematicas, Fisiologia y Bioquimica

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE
MODULO:

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2, CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT5, CGT6, CGT7, CGT8, CGTY, CGT10, CGTI11,
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Titulo: CGT12, CGT13,CGT14

Competencias Especificas: CE2, CE3, CE7, CE9, CEl11, CE15.

Contenidos del médulo:
QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS (6 ECTS)
- Fundamentos quimicos y bioquimicos en ciencias de alimentos.
- Propiedades quimicas de los alimentos.
- Modificaciones de los alimentos (alteraciones quimicas y bioquimicas).

- Clasificacion, definicion, funciones, asi como los criterios legislativos de la utilizacion, seguridad y
dosificacion de los aditivos alimentarios.

ANALISIS DE ALIMENTOS Y BROMATOLOGIA (24 ECTS)
- Fundamentos de andlisis quimico y técnicas analiticas.
- Analisis fisico, quimico y sensorial de alimentos y bebidas.

- Clasificacion y estudio descriptivo de la composicion, propiedades y valor nutritivo de los alimentos de
origen animal y vegetal.

- Composicion y propiedades de otros alimentos: conservas, platos preparados, aguas y bebidas.
- Alimentacion, identidad cultural y diferenciacion social.

Indicacion metodologica especifica para el médulo

Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

Sistemas de evaluacion especificos del médulo

Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

MODULO: CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

MATERIA/Asignatura: QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS/ Quimica y Bioquimica de los
Alimentos

ECTS: 6 [Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | C3

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes al modulo de Formacion Basica Comun, especialmente de Biologia, Fisica, Fisiologia, Quimica y
Bioquimica.

Departamento encargado de organizar la | Departamento de Bioquimica y Biologia Molecular, y

docencia Departamento de Quimica Agricola, Edafologia y Microbiologia
COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4

Competencias Universidad: CcuU2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT10, CGT7

Competencias Especificas: CEl, CE2, CE3, CES5, CE15

Breve descripcion de contenidos:

- Fundamentos quimicos y bioquimicos en ciencias de alimentos.
- Propiedades quimicas y bioquimicas de los alimentos.
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- Modificaciones de los alimentos (alteraciones quimicas y bioquimicas).
- Clasificacion, definicion, funciones, asi como los criterios legislativos de la utilizacion, seguridad y dosificacion
de los aditivos alimentarios.

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (30 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (10 horas). 100 %
Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (15 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).
Busqueda Bibliografica (10 horas).
Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 60-70 % Pruebas teoricas.

- 15-20 % Pruebas practicas.

- 5-15 % Actividades académicas dirigidas.

- 5-15 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Manipular adecuadamente las materias primas alimenticias y productos elaborados, a fin de minimizar o si es
posible prevenir las modificaciones quimicas y bioquimicas.

- Capacidad para describir y explicar las modificaciones de los alimentos debidas a los procesos de elaboracion,
conservacion y deterioro.

- Uso adecuado de los aditivos alimentarios de acuerdo con la legislacion alimentaria.

MODULO: CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

MATERIA: ANALISIS DE ALIMENTOS Y BROMATOLOGIA

ECTS: 24 |Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | Cl-C3-C4-C5

Requisitos previos/Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1,CB2,CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: | CU2, CU3

Competencias Generales de | CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS5, CGT6, CGT7, CGT8, CGT9, CGT10, CGT11,
Titulo: CGT12, CGT13, CGT14

Competencias Especificas: CE2, CE3, CE7, CE9, CEll y CEI5

Indicacion metodologica especifica para la materia
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Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (120 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (12 horas) 100 %
Seminarios (40 horas). 100 %
Tutorias (8 horas). 100 %
Laboratorio (60 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (280 horas).

Busqueda Bibliografica (40 horas).
Problemas (40 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 55-70 % Pruebas teoricas.

- 0-20 % Pruebas practicas.

- 5-30 % Actividades académicas dirigidas.

- 5-15 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Capacidad para una correcta manipulacion de las técnicas analiticas usuales en un laboratorio de analisis y las
mas frecuentes utilizadas para detectar alteraciones y adulteraciones de alimentos.

- Muestreo y preparacion de la muestra para el analisis de los diferentes tipos de alimentos.

- Adquirir soltura en la utilizacion de métodos oficiales de analisis empleados en el control de calidad de
alimentos.
- Capacidad para participar en pruebas de analisis sensorial.

- Utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composicion bromatoldgica y propiedades de los alimentos, en
analisis de los alimentos, la deteccion de sus alteraciones y fraudes, el procesado, la conservacion y la evaluacion
de la calidad de los alimentos.

- Realizar analisis bromatologicos, interpretar sus resultados y redactar informes, asumiendo la responsabilidad de
emitir dictimenes relacionados con la calidad global de los alimentos analizados.

Asignatura: Alimentacion y Cultura

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | Cl

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1,CB2,CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2, CU3

%‘;‘J‘Igf’te“c‘as Generales de CGT1, CGT3, CGT5, CGT6, CGT7, CGTS, CGT10, CGT11, CGT12, CGT13
Competencias Especificas: CEll

Breve descripcion de contenidos:

- Introduccién a la Cultura Alimentaria.
- Sociedad y Alimentacion.
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- Normas y comportamiento en la mesa

- Influencia religiosa sobre la alimentacion

- Gastronomia.

- Percepcion de los alimentos

- Historia de la alimentacién

- Exposicion de conocimientos escritos y verbales. Presentaciones en publico. Entrevistas personales.
- Uso de las TIC aplicadas a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogerd entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Analisis Quimico de Alimentos

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: I C3

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes al médulo de Formacion Basica Comun (especialmente Quimica, Matematicas, Estadistica y Fisica).

Departamento encargado de organizar la docencia | Quimica Analitica

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3 y CB4
Competencias Universidad: Ccu2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT4, CGT7 y CGT12
Competencias Especificas: CE3,CE7,CE9y CEIl5

Breve descripcion de contenidos:

Desarrollo del proceso analitico. Protocolo de muestreo y preparacion de la muestra para el analisis de alimentos.
Elaboracion de un Informe o Certificado de acuerdo a las normativas de Gestion de Laboratorios Analiticos.
Aseguramiento de la trazabilidad de las mediciones y calibraciones a patrones internacionales. Validacién de los
métodos de analisis de alimentos. Valoraciones alimentarias. Técnicas instrumentales Opticas de absorcion y emision
(moleculares y atomicas). Seleccion e interpretacion de los métodos oficiales/normalizados de analisis de materias
primas, alimentos de origen vegetal y animal y productos alimenticios.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacién”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
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y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Bromatologia Descriptiva

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C4

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes al médulo de Formacion Basica Comun, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3, CB4

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT7, CGT8, CGT9
Competencias Especificas: CE2

Breve descripcion de contenidos:

Concepto de Bromatologia descriptiva y de alimento. Importancia de la composiciéon y de los requerimientos
nutritivos de los alimentos. Adecuacion de la composicion de las materias primas a las necesidades industriales.
Composicion, propiedades, valor nutritivo y marcadores de calidad de: la carne y productos carnicos; las grasas y
sebos animales; la miel y los productos apicolas; los huevos y ovoproductos; la leche y productos lacteos, los
productos de la pesca y derivados. Especies de pescado, moluscos y crustaceos de interés alimentario, caracteristicas y
clasificacion. Caracteristicas y métodos de determinacion de la frescura de los productos pesqueros. Fundamentos de
la depuracion de bivalvos. Alimentos de origen vegetal. Clasificacion, composicion, valor nutritivo y su importancia
en la dieta. Modificaciones de las estructuras y de la composicion quimica durante el proceso de maduracion y el
periodo post-recoleccion. Principales especias comestibles de setas y de interés industrial. Azacares y productos
derivados. Clasificacion y composicion quimica. Su importancia en la dieta. Jarabes. Productos de confiteria.
Clasificacion y composicion quimica de las conservas vegetales. Alimentos vegetales texturizados: situacion actual de
su consumo y perspectivas de utilizacion a gran escala. Caracteristicas de los concentrados de proteinas vegetales. Las
algas como fuente de proteinas, principales familias implicadas, métodos de producciéon a gran escala y aspectos
nutricionales y toxicologicos. Condimentos y especias: principales grupos, caracteristicas y clasificacion. Alimentos
estimulantes: café, té e infusiones, cacao y chocolate. Agua de consumo, aguas minerales y de mesa. Caracteristicas
generales y clasificacion de las bebidas alcohodlicas y no alcoholicas.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura

El profesor responsable de la asignatura escogerd entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la enseflanza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.
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Asignatura: Analisis Bromatoldégico

ECTS: 6 | Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | c5

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes al médulo de Formacion Basica Comun, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica, como
también Bromatologia Descriptiva.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2,CB3

Competencias Universidad: Cu2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT5, CGT7, CGT8, CGT11, CGT14
Competencias Especificas: CE3

Breve descripcion de contenidos:

Introduccién al Analisis de alimentos. Determinacion del contenido acuoso de los alimentos. Analisis de glucidos,
lipidos, fracciones nitrogenadas, composiciéon mineral y vitaminica. Principales técnicas instrumentales aplicables.
Fundamentos del control de la calidad microbioldgica de los alimentos. El valor de referencia propio. Las buenas
practicas de elaboracion. Analisis sensorial de los alimentos. El olor, el aroma, el gusto, la textura, el color en la
percepcion de la calidad de alimentos. Métodos de determinacion. Métodos no sensoriales de medicion. Analisis y
evaluacion sensorial. Tests de diferencia sensorial y discriminacion sensorial. Métodos de escala y de rango. Practicas
actuales y aplicacion de los métodos descriptivos. Estudios del consumidor. Factores que afectan la aceptacion y
preferencia alimentaria. Finalidad de los estudios de preferencias del consumidor. Principales parametros a controlar y
métodos a utilizar en el control de calidad de carne y productos carnicos, de leche y productos lacteos, del pescado y
los productos de la pesca, de huevos y ovoproductos, de grasas comestibles, de productos de origen vegetal, de harinas
y derivados, y de aguas y bebidas. Control de calidad de instalaciones y equipos. Planes de limpieza y desinfeccion.
Desinsectacion. Eliminacion correcta del material de laboratorio para preservar el medio ambiente.

Indicaciones metodoldogicas especificas para la asignatura

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

MODULO 3: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

ECTS: 54 | Caracter: Obligatorio

Unidad C4-C5-C6-C7
temporal:

Requisitos previos: Los establecidos en las materias y asignaturas que constituyen el modulo.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE
MODULO:

Competencias Basicas: CBI1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: Cu2
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Competencias Generales de
Titulo:

CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT5, CGT6, CGT7, CGTE, CGTY, CGT10,
CGT11, CGT12, CGT13, CGT14, CGT15

Competencias Especificas:

CE2, CE4, CES, CE6, CE15

Contenidos del médulo:

FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA ALIMENTARIA (33 ECTS)

- Fundamentos de Ingenieria Quimica. Balances de materia y energia.

- Produccion de materias primas.

- Operaciones Basicas en la Industria Alimentaria.

- Elaboracion, conservacion, envasado, almacenamiento y transporte de alimentos.
- Modificaciones de los alimentos en los procesos tecnoldgicos.

- Tratamientos auxiliares en la industria alimentaria.

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS (21 ECTS)

- Procesos industriales alimentarios. Procesado y modificaciones de los alimentos.
- Industrias y tecnologia del procesado de alimentos de origen animal y vegetal.

- Diseflo, control y optimizacion de procesos y productos alimentarios.

- Disefio de plantas industriales

- Modificacion e innovacion en alimentos y procesos industriales alimentarios.

- Biotecnologia alimentaria.

- Evaluacion y gestion medioambiental en la industria alimentaria.

Indicacion metodologica especifica para el médulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

Sistemas de evaluacion especificos del modulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

MODULO: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

MATERIA: FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA ALIMENTARIA

ECTS: 33

|Caricter: Obligatorio

Unidad temporal:

| C4-C5

Requisitos previos/Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA

MATERIA

Competencias Basicas:

CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad:

CU1, CU2

Competencias Generales de
Titulo:

CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGTY, CGT10, CGT11,
CGT12, CGT13, CGT14

Competencias Especificas:

CEl, CE2, CE4, CES5, CE6, CE11, CE16

Indicacién metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):

Leccion Magistral (167 horas) 100 %
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Actividades de evaluacion (15 horas) 100 %
Seminarios (63 horas). 100 %

Tutorias (11 horas). 100 %

Laboratorio (75 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
- Estudio (388 horas).

- Buisqueda Bibliografica (53 horas).
- Problemas (54 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.
Resultados del Aprendizaje

- Capacidad de organizar, planificar, resolver problemas y tomar decisiones en los ambitos profesionales del
Tecndlogo de Alimentos.

- Conocer en profundidad los recursos naturales y materias primas ttiles en produccion de alimentos.
- Capacidad de resolver problemas sobre control y optimizacion de procesos y productos.

- Capacidad de fabricar y conservar alimentos y desarrollar nuevos procesos y productos.

Asignatura: Fundamentos de Produccién Animal

ECTS: 4,5 | Caracter: Obligatorio
Unidad temporal: I C4

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia | Produccién Animal

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3, CB4, CB5
Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGT4, CGT7
Competencias Especificas: CE2, CE11

Breve descripcion de contenidos:
I.  INTRODUCCION. - Producciones animales. Las explotaciones ganaderas y los factores que las determinan.

1. BASES TECNICAS DE LA ALIMENTACION Y EL CRECIMIENTO. La alimentacién animal como método de
mejora de las producciones animales. Crecimiento y desarrollo.

I1II. PRODUCCION DE LECHE. La lactacion. El ordefio. Concepto de calidad de la leche en Espafa y en la UE-15.
El ganado vacuno de leche. El ganado ovino y caprino de leche. Mejora de la produccion lechera en las diferentes
especies.

IV. PRODUCCION DE CARNE. Produccion de carne de vacuno. La canal bovina. Produccién de carne de ovino.
La canal ovina. Produccion de carne de caprino. Mejora de la produccion carnica en rumiantes. Produccion
porcina. La canal porcina. Mejora de la producciéon carnica en ganado porcino. Explotacion de pollos para
carne. Avicultura complementaria. Produccion cunicola.

V. PRODUCCION DE HUEVOS. La avicultura de puesta. El huevo comercial.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
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descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la enseflanza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Fundamentos de Produccion Vegetal

ECTS: 4,5 | Caracter: Obligatorio
Unidad temporal: I C4

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia | Agronomia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3

Competencias Universidad: CUl

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT4, CGT7
Competencias Especificas: CEl, CE2, CES5, CE6 y CE16

Breve descripcion de contenidos:

- Factores de la produccion agricolas. Sistemas agricolas.

- Técnicas de produccion agricola: fundamentos y descripcion.

- Economia de la produccion agricola.

- Agricultura y medio ambiente.

- Calidad de los productos agricolas

- Grandes cultivos: cereales, leguminosas grano, plantas azucareras y plantas oleaginosas.

- Sistemas de produccion horticola: cultivos horticolas protegidos, calidad de los productos horticolas.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Fundamentos de Ingenieria Quimica

ECTS: 9 | Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | C4

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes al médulo de Formacién Bésica Comun, especialmente Quimica, Fisica y Matematicas.
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Departamento de Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica
(Area de Ingenieria Quimica)

Departamento encargado de organizar la docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA

MATERIA

Competencias Basicas: CBI1, CB2, CB5

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT4, CGT7,CGT11 y CGT12
Competencias Especificas: CEl y CE4

Breve descripcion de contenidos:

Fundamentos de Ingenieria Quimica y su relacion con los Procesos Alimentarios. Las Operaciones Basicas como
elemento estructural de la Ingenieria Quimica. Balances de Materia en Sistemas no reaccionantes y en Sistemas
reaccionantes. Balances de Energia en Sistemas no reaccionantes y en Sistemas reaccionantes. Aplicacion de los
Balances de Materia y Energia a Operaciones de Separacion. Aplicacion de los Balances de Materia y Energia a la
Ingenieria de la Reaccion Quimica. Reactores y Biorreactores: Una Introduccion.

Se trata de desarrollar las siguientes capacidades:

- Capacidad de organizar, planificar, resolver problemas y tomar decisiones en los ambitos profesionales del
Tecndlogo de Alimentos.

- Ser capaz de resolver problemas sencillos representativos en la Fabricacion de Alimentos

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Operaciones Basicas

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: I C5

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3 y CB5

Competencias Universidad:

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT5, CGT6, CGT7, CGT8, CGT10, CGT12,
Titulo: CGT13,CGT14

Competencias Especificas: CE2, CE4, CE5, CE6.

Breve descripcion de contenidos:

- Bloque I. Introduccion al estudio de las operaciones de conservacion. Factores que intervienen en la alteracion de
los alimentos.

- Bloque II. Tratamiento por frio. Refrigeracion y congelacion.
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- Bloque III. Tratamientos térmicos. Mecanismos de la transmision de calor. Pasteurizacion y esterilizacion.

- Bloque IV. Conservacion por reduccion del contenido en agua. Comportamiento del agua en el alimento:
actividad del agua. Deshidratacion por arrastre. Deshidratacion por ebullicion. Liofilizacion. Deshidratacion
osmotica.

- Bloque V. Nuevas tecnologias de conservacion de alimentos.

- Bloque VI. Envasado de alimentos. Proteccion contra agentes externos. Tipos de materiales y técnicas de
envasado. Interaccion envase-alimento.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacién especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos

ECTS: 9 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | (O8]

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno tuviera unos conocimientos previos de
producciéon de materias primas, ingenieria quimica y operaciones basicas, que le serviran de base para adquirir los
conocimientos y destrezas planteados en esta asignatura.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2,y CB5

Competencias Universidad: Ccu2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT4, CGT10, CGT12
Competencias Especificas: CES, CE6

Breve descripcion de contenidos:

En esta asignatura se aborda el estudio de uno de los objetivos prioritarios de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos
como es el abastecimiento de alimentos sanos y nutritivos para el hombre. El cumplimiento de este objetivo incluye
aspectos como son la conservacion de los alimentos a fin de evitar su alteracion quimica, fisico-quimica y/o
microbiana, mediante la aplicacion de procesos de conservacion tradicionales por métodos fisicos, quimicos y
bioldgicos asi como las nuevas tecnologias de conservacion y envasado.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.
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Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

MODULO: TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

MATERIA: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ECTS: 21 |Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | c5-C6-C7

Requisitos previos/Recomendaciones:

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB5

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT7, CGTS8, CGTY, CGT10, CGT11, CGT12,
Titulo: CGT15

Competencias Especificas: CE2, CE4, CE5, CE6, CE15

Indicacién metodologica especifica para la materia
Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (104 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (12 horas) 100 %
Seminarios (43 horas). 100 %
Tutorias (7 horas). 100 %
Laboratorio (45 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (241 horas).
Busqueda Bibliografica (37 horas).
Problemas (37 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 50-65 % Pruebas teoricas.

- 0-25 % Pruebas practicas.

- 0-30 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.
Resultados del Aprendizaje

- Capacidad de organizar, planificar, resolver problemas y tomar decisiones en los ambitos profesionales del
Tecnologo de alimentos.

- Capacidad de resolver problemas relativos a la fabricacion de alimentos.
- Capacidad de asesorar cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y en el disefio de plantas industriales.

- Capacidad de aplicar los conocimientos biotecnologicos en la fabricacion y mejora de alimentos.

- Capacidad para conocer y comprender la innovacion y las nuevas tecnologias en alimentacion.
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Asignatura: Fermentaciones Industriales

ECTS: 4,5 | Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | C6

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias de
Biologia y Microbiologia integradas en el médulo de Formacion Basica Comun.

Departamento encargado de organizar la docencia | Quimica Agricola, Edafologia y Microbiologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT4, CGT7, CGT8, CGTY9
Competencias Especificas: CE1,CE4, CE6 y CE16

Breve descripcion de contenidos:

Procesos fermentativos con interés en la Industria Alimentaria.
- Produccion de acidos organicos

- Produccion de aditivos alimentarios (aminoacidos)

- Produccion de vitaminas

- Produccion de SCP

- Produccion de levaduras de panaderia

- Produccion de bebidas alcohdlicas (cerveza, vino, ...)

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Industrias Alimentarias de Origen Animal

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: I C6

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno tuviera unos conocimientos previos de
produccion de materias primas, ingenieria quimica, operaciones basicas y tecnologia de los alimentos, que le serviran
de base para adquirir los conocimientos y destrezas planteados en esta asignatura.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3 y CB5

Competencias Universidad: CuU2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT4, CGT10, CGT12, CGT15

Competencias Especificas: CES5 y CE6

Breve descripcion de contenidos:
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Proporcionar al alumno los conocimientos necesarios para poder comprender y realizar los procesos utilizados en las

Industrias de Alimentos de origen animal.

- Bloque 1. Industrias de la leche y productos lacteos. Obtencion de la leche. Conservacion y almacenamiento de la
leche. Procesado de los productos lacteos. Subproductos lacteos.

- Bloque 2. Industrias de la carne y productos carnicos. Obtencion de la carne. Calidad. Conservacion y
almacenamiento. Procesado de productos carnicos. Subproductos carnicos.

- Bloque 3. Industrias del pescado y productos de la pesca. Captura y actividad pesquera. Conservacion,
almacenamiento y procesado del pescado. Subproductos pesqueros.

- Bloque 4. Tecnologia de otros alimentos de origen animal. Huevos y ovoproductos. Conservacion e
industrializacion. Miel. Conservacién e industrializacion.

Indicaciones metodolégicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacién”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C7

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno tuviera unos conocimientos previos de
produccion de materias primas, ingenieria quimica, operaciones basicas y tecnologia de los alimentos, que le serviran
de base para adquirir los conocimientos y destrezas planteados en esta asignatura.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3 y CB5

Competencias Universidad: Ccu2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT4, CGT10, CGT12,CGTI15
Competencias Especificas: CE5 y CE6

Breve descripcion de contenidos:

El Objetivo global de la asignatura es proporcionar al alumno los conocimientos basicos de los procesos de
transformacion de frutas y hortalizas, cereales, aceites y otros. Para ello se pretende:

- Estudiar los diferentes procesos tecnoldgicos aplicados en funcion de la materia prima.

- Conocer los efectos que los diferentes procesos tecnoldgicos tienen sobre los componentes de los alimentos
que se procesan y las consecuencias sobre la calidad del producto final.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.
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Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios

ECTS: 4,5 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: [ C7

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno/a conociera conceptos que se desarrollan en
las asignaturas de Fundamentos de Ingenieria Quimica, Operaciones Basicas y Economia, principalmente, y en general
de todas las disciplinas relacionadas con la Tecnologia de los Alimentos.

Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica

Departamento encargado de organizar la docencia 0 . Lo
P g g (Area de Ingenieria Quimica)

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA

MATERIA

Competencias Basicas: CB3
Competencias Universidad: -

Competencias Generales de Titulo: CGT11y CGT15
Competencias Especificas: CE4 y CE6

Breve descripcion de contenidos:
- Disefio de procesos industriales alimentarios. Disefio de plantas Industriales Alimentarias.

- Estudio de las diferentes fases y documentos necesarios para la organizacion y gestion de un Proyecto de una
planta industrial de procesado de alimentos.

- Estudio de las distintas tareas implicadas en la confeccion de Proyectos de planificacion, disefio y construccion de
Plantas relacionadas con la Industria Alimentaria.
- Aspectos legales y medioambientales en el Disefio de Plantas para Procesos Alimentarios.

- Confeccion de un trabajo practico relacionado con un Proyecto.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogerd entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacién”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

40



UNIVERSIDAD o . .
B Graduado/a en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos
CORDOBA

MODULO 4: SEGURIDAD ALIMENTARIA

ECTS: 28,5 | Caracter: Obligatorio

Unidad C4-C6-C7
temporal:

Requisitos previos: Los establecidos en las materias y asignaturas que constituyen el mddulo.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE
MODULO:

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2, CU3

Competencias Generalesde | CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGT8, CGT9, CGT10, CGT11,
Titulo: CGT12, CGT13, CGT15

Competencias Especificas: CE3, CE7, CES8, CE13, CE14, CE15 y CE16

Contenidos del médulo:

- Contaminacion abidtica de alimentos. Peligros quimicos (tdxicos y contaminantes alimentarios) y fisicos. Tipos
y causas, origen y prevencion.

- Contaminacion biodtica alimentos. Peligros bioldgicos (parasitos, bacterias, hongos y virus). Tipos y causas,
origen y prevencion. Técnicas de analisis microbiologico de alimentos. Enfermedades de transmision
alimentaria.

- Seguridad alimentaria en la produccion primaria. Requisitos higiénicos de locales, equipos, utensilios y personal.
- Higiene aplicada a la industria, en la distribucion y comercializacion de alimentos.

- Modelo de gestion de la seguridad alimentaria. Registro General Sanitario de los Alimentos. La aplicacion de
Objetivos de Seguridad Alimentaria (FSO).

- Herramientas para la gestion de la seguridad alimentaria; la trazabilidad, el anélisis del riesgo alimentario y el
sistema de autocontrol basado en el APPCC.

- Planes Generales de Higiene (PGH) y Andlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

Indicacion metodologica especifica para el médulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

Sistemas de evaluacion especificos del médulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

MODULO: SEGURIDAD ALIMENTARIA

MATERIA: SEGURIDAD ALIMENTARIA

ECTS: 28,5 |Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C4-C6-C7

Requisitos previos/Recomendaciones: Los establecidos en las asignaturas que constituyen esta materia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2, CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGT8, CGTY, CGT10, CGT11,
Titulo: CGT12, CGT13, CGT15

Competencias Especificas: CE3, CE7, CE8, CE13, CE14, CE15 y CE16
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Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):

- Leccion Magistral (142 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (15 horas) 100 %
Seminarios (44 horas). 100 %

Tutorias (9 horas). 100 %
Laboratorio (75 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (331 horas).
Busqueda Bibliografica (49 horas).
Problemas (48 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 50-60 % Pruebas teoricas.

- 20-25 % Pruebas practicas.

- 20-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 5-15 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Capacidad de reconocer las principales enfermedades de transmision alimentaria de acuerdo a la identificacion y
caracterizacion de los peligros alimentarios (quimicos y bioldgicos, contaminacién abidtica y biotica
respectivamente)

- Capacidad de relacionar los conocimientos adquiridos sobre los peligros alimentarios al desarrollo del analisis de
riesgos alimentarios y la gestion de la seguridad alimentaria.

- Capacidad de realizar analisis de los alimentos y/o evaluar la toxicidad, interpretar los resultados y emitir
dictamenes en relacion a la calidad higiénica y sanitaria de los alimentos analizados.

- Disefar, desarrollar e implantar protocolos de autocontrol en la industria alimentaria.

- Capacidad para aplicar herramientas basicas de gestion de la seguridad alimentaria y realizar la certificacion del
modelo de gestion.

Asignatura: Microbiologia de los Alimentos

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: I C4

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumnado hubiera cursado previamente las materias
correspondientes a los médulos de Formacion Basica Comiin, especialmente Microbiologia.

Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

Departamento encargado de organizar la docencia (Nutricién y Bromatologfa)

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB4

Competencias Universidad: Cu2

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGT3, CGT7, CGT11
Competencias Especificas: CE3, CE7 y CES8

Breve descripcion de contenidos:
Estudio de las poblaciones microbianas que habitualmente se presentan en los alimentos (ecologia y significado) y las
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repercusiones que el procesado tecnoldgico ejerce sobre ellas. Aborda igualmente los aspectos sanitarios, los
fundamentos del analisis y el control microbiologico alimentario; y finalmente el estudio de la microbiologia de los
diferentes productos alimenticios.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacién”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Fundamentos de Higiene Alimentaria

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C6

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes a los modulos de Formacion Basica Comun, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica y
previamente o simultaneamente Tecnologia de los alimentos, Microbiologia de los Alimentos y Legislacion
Alimentaria.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CBI1, CB2, CB3, CB4, CB5
Competencias Universidad: Cu3

Competencias Generales de Titulo: CGT4, CGT5, CGT7, CGT8 y CGT9
Competencias Especificas: CE7, CE8, CE13, CE14 y CE16

Breve descripcion de contenidos:

- Tipos, causas, origen y prevencion de la contaminacion alimentaria por peligros bioldgicos quimicos y fisicos.

- Enfermedades de transmision alimentaria: Toxiinfecciones, Infecciones e Intoxicaciones alimentarias. Importancia
y prevencion. Fuentes de contaminaciéon. Alimentos implicados. Investigacion de brotes epidémicos de
toxiinfeccion.

- Contaminantes alimentarios procedentes de los tratamientos fitosanitarios y zoosanitarios.

- Contaminantes originados durante el procesado, almacenamiento y preparacion culinaria.

- Contaminantes de origen industrial.

- Contaminacion radiactiva de los alimentos.

- Prerrequisitos higiénicos de locales, equipos, utensilios y personal.

- Introduccion al sistema APPCC.

- Introduccion al Analisis de Riesgos.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.
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Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Toxicologia Alimentaria

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C6

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes a los modulos de Formacion Basica Comun, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica, asi
como Tecnologia de los Alimentos.

Departamento de Anatomia y Anatomia Patologica

Departamento encargado de organizar la docencia Comparadas y Toxicologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB5
Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT4, CGTS
Competencias Especificas: CE3, CE7, CE14

Breve descripcion de contenidos:

Concepto de Toxicologia Alimentaria. Fases de la accion toxica. Toxicocinética. Toxicodinamia. Ensayos toxicologicos
y analisis toxicologico. Evaluacion de la Toxicidad y el riesgo. Toxicologia de compuestos toxicos naturales en los
alimentos. Toxicologia de compuestos toxicos derivados del procesado, conservacion y almacenamiento de los
alimentos. Toxicologia de compuestos contaminantes de los alimentos. Toxicologia de los alimentos nuevos y
alimentos funcionales. Legislacion especifica.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Gestion de la Seguridad Alimentaria

ECTS: 6 | Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | C7

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes a los modulos de Formacion Bésica Comun, especialmente Microbiologia, Fisiologia, Quimica y
Bioquimica. También se recomienda que el alumno curse, previa o simultineamente, las materias Analisis de los
Alimentos y Bromatologia, Industrias Alimentarias y los mddulos de Gestion y Calidad en la Industria Alimentaria y
de Seguridad Alimentaria.
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Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU3

Competencias Generales de CGT3, CGT4, CGT5, CGT6, CGT7, CGT8, CGT10, CGT11, CGT12, CGT13,
Titulo: CGT15

Competencias Especificas: CE7, CES8, CE13, CE14, CE15, CEl6

Breve descripcion de contenidos:

- Marco legislativo y organizativo para la gestion de la seguridad alimentaria. Libro Blanco de Seguridad
Alimentaria; principios basicos. Agencias y Organismos de Seguridad Alimentaria. Estructura del control oficial
de los alimentos.

- Modelos de gestion de la seguridad alimentaria; el sistema de autocontrol. Gestion de la seguridad alimentaria en
produccidn primaria. La flexibilidad en la gestion de la seguridad alimentaria.

- Analisis del riesgo alimentario; bases para su evaluacion, gestion y comunicacion. Gestion de alertas y crisis
alimentarias.

- Requisitos previos de higiene en la cadena alimentaria; gestion y aplicacion de programas generales de higiene.
- Trazabilidad como herramienta de gestion de la seguridad alimentaria.

- Analisis del Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC); desarrollo y aplicacién en sectores de la industria
alimentaria.

- Supervision y auditorias de sistemas de autocontrol alimentario.

- Certificacion del sistema de gestion de la seguridad alimentaria; ISO 22000 y otros estandares.

Indicaciones metodoldégicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Parasitologia Alimentaria

ECTS: 4,5 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C7

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes a los médulos de Formacion Basica Comtin, especialmente Biologia.

Departamento encargado de organizar la docencia | Sanidad Animal (Area de Parasitologia)

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas:

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT7,CGT11

Competencias Especificas: CE3, CE14
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Breve descripcion de contenidos:

Caracterizar los distintos tipos de parasitos que son transmitidos a los humanos a través de los alimentos de origen
animal (productos carnicos y pescados), vegetal y agua de bebida; como también aquellos otros, que sin ser causa
directa de enfermedad, producen deterioro, pérdida de calidad y destruccion de determinados alimentos. Conocer la
epidemiologia y formas de transmision de los parasitos, y en base a ello, establecer las medidas correctoras y
preventivas que impiden su difusion. Su conocimiento es fundamental para la formacion integral que todo tecndlogo
debe tener tanto en su vertiente de control de calidad, elaboracion y procesado de alimentos, como en la gestion de
residuos animales, sostenibilidad y medio ambiente, capacitandolos para el desarrollo de actividades relacionadas con
la educacidn sanitaria y con la salud publica.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la enseflanza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluaciéon han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

MODULO 5: GESTION Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

ECTS: 16,5 | Caracter: Obligatorio

Unidad C3-C5-C6
temporal:

Requisitos previos: Los establecidos en las materias y asignaturas que constituyen el médulo.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE
MODULO:

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4

Competencias Universidad: CUl1, CU2, CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGTY, CGT10, CGT11,
Titulo: CGT12, CGT13, CGT14, CGT15

Competencias Especificas: CEl, CE8, CE9, CE15y CE16

Contenidos del médulo:
- La calidad en la industria alimentaria. Sistemas de Garantia de la calidad en la industria alimentaria.
- Evaluacion e implantacion de sistemas de calidad.

- Gestion de la calidad en la industria alimentaria vs Gestion de la seguridad alimentaria; Normas ISO y otros
estandares de calidad. ISO 22.000, BRC, IFS. vs Sistema de Autocontrol.

- Gestion medioambiental.
- Normalizacion y Legislacion alimentaria.

- Deontologia.

Indicacion metodologica especifica para el moédulo

Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.
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Sistemas de evaluacion especificos del médulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada materia.

MODULO: GESTION Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

MATERIA: GESTION Y CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

ECTS: 16,5 |Carécter: Obligatorio

Unidad temporal: | C3-C5-C6

Requisitos previos/Recomendaciones: Los establecidos en las asignaturas que constituyen esta materia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4

Competencias Universidad: CUl1, CU2, CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGTS, CGT10, CGTI1,
Titulo: CGT12, CGT13, CGT14, CGT15

Competencias Especificas: CEl, CE8, CE9, CE15y CE16

Indicacién metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (82 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (9 horas) 100 %
Seminarios (24 horas). 100 %
Tutorias (5 horas). 100 %
Laboratorio (45 horas).100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (191 horas).

Busqueda Bibliografica (29 horas).
Problemas (28 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia
- 30-65 % Pruebas teoricas.
- 15-25 % Pruebas practicas.
- 15-20 % Actividades académicas dirigidas.
- 5-259% Asistencia y participacion en actividades presenciales.
Resultados del Aprendizaje
- Conocer y comprender los fundamentos y elementos de los sistemas de calidad.
- Capacidad de determinar los parametros de calidad de los alimentos.

- Redactar informes, asumiendo la responsabilidad de emitir dictimenes relacionados con la calidad global de los
alimentos analizados.

- Aplicar e interpretar la legislacion alimentaria y las diferentes normas de calidad dentro de la industria
alimentaria para asegura la calidad de los productos alimenticios.

- Saber realizar un asesoramiento cientifico-técnico en las industrias alimentarias de acuerdo a la normativa
vigente.

- Ser capaz de gestionar los efluentes liquidos y gaseosos, y los residuos generados en las diferentes industrias
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agroalimentarias para reducir y eliminar la contaminacién ambiental.

Asignatura: Legislacion Alimentaria

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C3

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumnado hubiera cursado previamente las materias
correspondientes a los médulos de Formacion Basica Comuin, especialmente Microbiologia.

Departamento encargado de organizar la docencia | Derecho Publico y Econémico

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3, CB4

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT4, CGT6, CGTS, CGT11
Competencias Especificas: CE8 y CE15

Breve descripcion de contenidos:
- Encuadramiento constitucional y legislativo de la intervencion de los poderes ptblicos en el ambito alimentario.

- La actividad administrativa de limitacion en el ambito alimentario: la proteccion de la salud y seguridad; el derecho a
la informacion; y la proteccion de los legitimos intereses econémicos de los consumidores

- La distribucion de competencias entre la UE, el Estado y las CCAA en materia alimentaria

- La reglamentacion de productos, actividades y servicios alimentarios

- Los controles preventivos (autorizaciones, comunicaciones y Registro General Sanitario de Alimentos)

- El control oficial de los productos y actividades alimentarias: la inspeccion administrativa y el autocontrol
- Medidas administrativas de reaccion ante situaciones de riesgo para la salud: la Red de Alerta Alimentaria

- Infracciones y sanciones administrativas y penales en el ambito alimentario

Indicaciones metodolégicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Fundamentos y Aplicacion del Control de Calidad

ECTS: 4,5 | Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: I C5

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CBI1, CB2, CB3

Competencias Universidad: CU1, CU2
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Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGT4, CGT7, CGT8, CGT10, CGT11

Competencias Especificas: CEl, CE9, CE16

Breve descripcion de contenidos:

Concepto de calidad. Modelos y protocolos de calidad: BRC, ISO 9000, ISO 22.000. Modelo E.F.Q.M. Metodologia y
aplicacion de las BPF. Control de calidad de variables y atributos. Planes de muestreo. Graficos de control. Aplicacion
de la estrategia DOE al control de calidad: tipos, utilidades y aplicaciones. Aplicaciones estadisticas de interés en el
control de calidad.

Indicaciones metodolégicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atenderd a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Gestion Medioambiental en la Industria Alimentaria

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | (O8]

Requisitos previos/Recomendaciones: Se recomienda que el alumno haya cursado previamente las materias
correspondientes a los médulos de Formacion Béasica Comun, especialmente Quimica y, ademas, Fundamentos de
Ingenieria Quimica.

Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica

Departamento encargado de organizar la docencia . .
(Ingenieria Quimica)

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA

MATERIA

Competencias Basicas: CB3, CB4

Competencias Universidad: CUl, CU2, CU3

Competencias Generales de Titulo: CGT3, CGT5, CGT12, CGT13, CGT14, CGT15
Competencias Especificas: CE9

Breve descripcion de contenidos:

La Gestion Medioambiental en la Industria alimentaria. Autorizacion Ambiental. Registro de emisiones. Sistemas de
Gestion Ambiental (ISO 14001 y otros). Otras herramientas Ambientales

Caracterizacion de aguas residuales de caracter organico asi como de los tratamientos fisicos, quimicos y bioldgicos
de las aguas residuales procedentes de industrias agroalimentarias para su depuracion.

Fundamentos de los procedimientos de gestion, tratamiento y eliminacion de los residuos procedentes de la Industria
Alimentaria.

Tecnologias de minimizacion y control de las emisiones gaseosas de la industria alimentaria.

Legislacion de aguas, residuos y emisiones a la atmosfera.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacién establecida y estén adecuadas a su organizacion
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temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

MODULO 6: NUTRICION Y SALUD

ECTS: 18 | Caracter: Obligatorio

Unidad C3-C6-C7
temporal:

Requisitos previos: De manera general, se recomienda que el estudiante tenga conocimientos correspondientes a los
modulos de Formacion Basica Comun, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica y Tecnologia de los
Alimentos.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE
MODULO:

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS5, CGT6, CGT7, CGTS, CGTY, CGT12,
Titulo: CGT13, CGT15

Competencias Especificas: CE2, CE7, CE12, CE13, CE14, CE15

Contenidos del médulo:
NUTRICION HUMANA (12 ECTS)
- Funciones y utilizacién metabolica de los nutrientes.
- Balance energético. Componentes. Métodos de valoracion.
- Tabla de composicion de alimentos.
- Objetivos nutricionales y guias alimentarias en la planificacion de dietas equilibradas.
- Valoracioén del estado nutricional de individuos y de colectividades.

- Nutricion en situaciones especiales: embarazo, lactacion, infancia, tercera edad.

SALUD PUBLICA (6 ECTS)
- Concepto sobre salud, Salud Publica, Enfermedad y Educacion Sanitaria.

- Epidemiologia y prevencion de las enfermedades transmisibles y no transmisibles. Tipos de estudios
epidemiologicos.

- Epidemiologia nutricional.

- Servicios y programas de salud, politicas y organizacion sanitaria.

Indicacion metodologica especifica para el modulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada Materia.

Sistemas de evaluacion especificos del médulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada Materia.
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MODULO: NUTRICION Y SALUD

MATERIA: NUTRICION HUMANA

ECTS: 12 |Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | c6 —C7

Requisitos previos/Recomendaciones: Los establecidos en las asignaturas que constituyen esta materia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB4, CB5

Competencias Universidad: CU2

Competencias Generales de Titulo: | CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT7, CGTS8,CGTY, CGT12, CGT13

Competencias Especificas: CE2, CE12

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (60 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (6 horas) 100 %
Seminarios (20 horas). 100 %
Tutorias (4 horas). 100 %
Laboratorio (30 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (140 horas).

Busqueda Bibliografica (20 horas).
Problemas (20 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 40-50 % Pruebas teoricas.

- 25-30 % Pruebas préacticas.

- 20-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-10 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.
Resultados del Aprendizaje

- Capacidad de conocer el valor nutritivo de los alimentos y disefiar dietas.

- Capacidad de disefiar y valorar una dieta adecuada para un individuo en las diferentes etapas de la vida o para un
colectivo.

- Capacidad de determinar el estado nutricional de un individuo mediante encuestas alimentarias, datos
antropométricos, parametros bioquimicos y clinicos.

- Capacidad para manejar las bases de datos nutricionales y tabla de composicion de alimentos

Asignatura: Fundamentos de Nutricion

ECTS: 6 | Caricter: Obligatorio

Unidad temporal: | C6

Requisitos previos/Recomendaciones: De manera general, se recomienda que el estudiante tenga conocimientos
correspondientes a los modulos de Formacion Bésica Comin, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica y
Tecnologia de los Alimentos.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
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COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB5

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGT4, CGT7, CGT12
Competencias Especificas: CE2

Breve descripcion de contenidos:
Funciones y utilizacién metabolica de los nutrientes. Balance energético. Componentes. Métodos de valoracion.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

Asignatura: Nutricién Aplicada

ECTS: 6 | Caracter: Obligatorio

Unidad temporal: | C7

Requisitos previos/Recomendaciones: De manera general, se recomienda que el estudiante tenga conocimientos
correspondientes a las asignaturas correspondientes a este modulo: Salud Publica y Fundamentos de Nutricion

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB4, CB5

Competencias Universidad: Ccu2

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT3, CGT4, CGTS5, CGT7, CGT8,CGTY, CGT12, CGT13

Competencias Especificas: CE12

Breve descripcion de contenidos:

Tabla de composicion de alimentos. Objetivos nutricionales y guias alimentarias en la planificacion de dietas
equilibradas. Valoracion del estado nutricional de individuos y de colectividades. Nutricion en situaciones especiales:
embarazo, lactacion, infancia, tercera edad.

Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura escogera entre las acciones formativas presenciales y no presenciales,
descritas en el punto 5.3, aquellas mas adecuadas para la ensefianza-aprendizaje de las competencias correspondientes
a la asignatura y respetando que sean coherentes con la dedicacion establecida y estén adecuadas a su organizacion
temporal.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en la Materia, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias generales
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y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en la guia
docente de la asignatura.

MODULO: NUTRICION Y SALUD

MATERIA/Asignatura: SALUD PUBLICA / Salud Publica

ECTS: 6 |Carz'1cter: Obligatorio

Unidad temporal: | C3

Requisitos previos/Recomendaciones: Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente las materias
correspondientes a los médulos de Formacion Bésica Comiin, especialmente Fisiologia, Quimica y Bioquimica.

Departamento encargado de organizar la

. Ciencias Médicas uirargicas
docencia yQ &

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4

Competencias Universidad: Cu2

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGT8, CGTY, CGT12,
Titulo: CGT15

Competencias Especificas: CE2, CE7, CE12, CE13, CE14, CE15

Breve descripcion de contenidos:

Concepto sobre salud, Salud Publica, Enfermedad y Educacion Sanitaria. Influencia en la salud de los constituyentes
de los alimentos. Alimentos funcionales y su actividad como alimentos saludables. Epidemiologia y prevencion de las
enfermedades transmisibles y no transmisibles. Tipos de estudios epidemiologicos. Epidemiologia nutricional.
Servicios y programas de salud, politicas y organizacion sanitaria.

Indicacion metodologica especifica para la materia

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):

- Leccion Magistral (30 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (10 horas).100 %

Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (15 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (70 horas).
Busqueda Bibliografica (10 horas).
Problemas (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia
- 55-65 % Pruebas teoricas.
- 15-25 % Pruebas préacticas.
- 5-15 % Actividades académicas dirigidas.
- 5-15 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.
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Resultados del Aprendizaje

- Saber realizar el diagnostico de salud, de disefiar estudios epidemioldgicos y valorar el estado nutricional de la
poblacion.

- Capacidad de describir, analizar e interpretar los fenomenos epidemioldgicos en el ambito de su actuacion
sanitaria profesional.

- Establecer las medidas de prevencion de enfermedades frecuentes una vez se han identificado los riesgos.

- Capacidad para desarrollar y participar en politicas sanitarias, equipos multidisciplinares y proyectos de salud
publica especialmente los relacionados con la nutricion.

MODULO 7: PRACTICAS EXTERNAS Y TRABAJO FIN DE GRADO

ECTS: 18 | Caricter: Mixto

Unidad temporal: [ C8

Requisitos previos: Los establecidos en las materias y asignaturas que constituyen el modulo.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE
MODULO:

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4 y CB5

Competencias Universidad: CUl, CU2 y CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTs, CGT6, CGT7, CGTE, CGTY, CGT10,
Titulo: CGT11, CGT12, CGT13, CGT14 y CGT15

Competencias Especificas: CE16

Contenidos del modulo:
PRACTICAS EXTERNAS (12 ECTS)

- Practicas pre-profesionales en &mbitos generales de actuacion como son laboratorios de analisis de alimentos,
la salud publica y la actividad empresarial en la industria alimentaria.

TRABAJO FIN DE GRADO (6 ECTS)

- Presentacion y defensa de un proyecto fin de grado.

Indicacion metodologica especifica para el médulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada Materia.

Sistemas de evaluacion especificos del médulo
Los que se recogen en el punto 5.3 y especificamente en cada Materia.

MODULO: PRACTICAS EXTERNAS Y TRABAJO FIN DE GRADO

MATERIA/Asignatura: PRACTICAS EXTERNAS / Practicas Externas

ECTS: 12 | Caricter: Practicas Externas

Unidad temporal: | C8

Requisitos previos/Recomendaciones:

Haber superado 150 ECTS (62,5% de los créditos del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos) incluyendo en
estos las materias de los modulos de Ciencia de los Alimentos, Seguridad Alimentaria y la materia Fundamentos de
Tecnologia Alimentaria.

Departamento encargado de organizar la docencia | Todos los que imparten docencia en el Grado
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COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4 y CB5

Competencias Universidad: CU1, CU2 y CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGT8, CGTY, CGT10,
Titulo: CGT11, CGT12, CGT13, CGT14 y CGT15

Competencias Especificas: CE16

Breve descripcion de contenidos:

- Practicas pre-profesionales, con una evaluacion final de competencias, en centros publicos y privados
relacionadas con los perfiles profesionales del de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos y en ambitos
generales de actuacion como son laboratorios de analisis de alimentos, la salud publica y la actividad empresarial
en la industria alimentaria.

- Conocimiento y aplicacion practica de los principios y metodologias del cientifico y tecndlogo de los alimentos,
asi como la adquisicion de las destrezas y competencias descritas en los objetivos generales del titulo.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

El alumno realizara practicas diarias con una duracion de 6 horas durante 8 semanas, lo cual supone unas 240 horas de
trabajo practico, quedando 60 horas para trabajo auténomo, que incluye estudio y preparacion de actividades a realizar
y la elaboracion de una memoria que debe ser evaluada por el Tutor Académico.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

La evaluacion de las competencias adquiridas en las Practicas Externas se llevard a cabo por una comision de
profesores que impartan docencia en el grado y que evaluaran al estudiante de acuerdo con el perfil competencial
descrito, considerando el informe emitido por el tutor docente y por el tutor laboral y la calificacion de la Memoria de
actividades.

Resultados del Aprendizaje

Conocer el papel del graduado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en los distintos organismos y entidades
publicos y privados en las que puede realizar su labor profesional:

Trabajar en un laboratorio de analisis de alimentos.
Conocer el trabajo de produccion y procesado de alimentos en diferentes industrias alimentarias.
Evaluar los principales parametros de control de calidad de los distintos sectores alimentarios.

Conocer los sistemas de gestion de calidad dentro de las industrias e implementar sistemas de aseguramiento de
la calidad total y calidad sanitaria.

Realizar asesoramiento sanitario, bromatologico y legal a las empresas.

Realizar actividades de comercializacion y estudios de mercado de productos alimenticios.
Trabajar en un departamento de [+D+i en una industria alimentaria.

Evaluar dietas nutricionales para distintas colectividades.

Realizar actividades de promocion de salud a través de asesoramiento dietético y nutricional.

Realizar actividades encaminadas a la comercializacion de los alimentos.
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MODULO: PRACTICAS EXTERNAS Y TRABAJO FIN DE GRADO

MATERIA/Asignatura: TRABAJO FIN DE GRADO / Trabajo Fin de Grado

ECTS: 6 | Caracter: Trabajo Fin de Grado

Unidad temporal: | C8

Requisitos previos/Recomendaciones:

Haber superado 180 ECTS (75% de los créditos del Grado de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos) incluyendo en
estos las materias de los modulos de Ciencia de los Alimentos, Seguridad Alimentaria y las competencias asociadas a la
Tecnologia de los Alimentos.

Departamento encargado de organizar la docencia | Todos los que imparten docencia en el Grado

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2, CB3, CB4 y CB5

Competencias Universidad: CUIL, CU2Y CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGTS, CGTY, CGT11,
Titulo: CGT12 y CGT15

Competencias Especificas: CEl6

Breve descripcion de contenidos:

El Trabajo Fin de Grado (TFG) es una materia transversal cuyo trabajo se realizara asociado a distintas materias, que
consiste en la exposicion publica de un trabajo, desarrollado bajo la direccion de profesores que imparten docencia en
uno de los seis modulos descritos en la memoria (Formacién Bésica Comun, Ciencia de los Alimentos, Tecnologia de
los Alimentos, Seguridad Alimentaria, Gestion y Calidad en la Industria Alimentaria y Nutricion y Salud). Para evaluar
las competencias asignadas a la materia. El estudiante elegira un tema, de acuerdo con el tutor, asignado a uno de los
modulos de los que consta el plan de estudios y defendera el trabajo ante un tribunal examinador.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura:

®  Presencialidad: 25% (37,5 horas)
Tutorias de orientacion y seguimiento.
Preparacion de la exposicion y defensa publica.
"  No presenciales: 75% (112,5 horas)

Preparacion de trabajos y elaboracion de una memoria en soporte electronico y papel.

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

Por las competencias que deben adquirirse en esta materia serd utilizado prioritariamente el siguiente sistema de
evaluacion:

Presentacion publica de un trabajo realizado y asociado a las distintas disciplinas que integran el Grado en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos en el que se valoren la adquisicion de competencias y habilidades adquiridas a lo largo de
la titulacion.

MODULO 8: OPTATIVIDAD/RECONOCIMIENTO

ECTS: 15 | Caricter: Optativo

Unidad
temporal: C7yCcs8

Requisitos previos: Los establecidos en las materias y asignaturas que constituyen el mddulo.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTE
MODULO:
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Competencias Basicas: CBl1, CB2, CB3, CB4 y CB5

Competencias Universidad: CU1, CU2 y CU3

Competencias Generales de CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGTS, CGT6, CGT7, CGTS, CGTY, CGT10, CGT11,
Titulo: CGT12, CGT13, CGT14, CGT15

Competencias Especificas: CEl, CE2, CE3, CE4, CES5, CE6, CE10, CE11, CE15, CE16

Contenidos del moédulo:

Formaciéon en competencias de refuerzo en algunas materias y aspectos especializados de las mismas, asi como
diversos aspectos de formacion complementaria relacionada con las ciencias afines a la Tecnologia de los Alimentos.

Indicacion metodologica especifica para el Médulo
Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (16 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (2 horas) 100 %
Seminarios (5 horas). 100 %
Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (34 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-30 % Pruebas practicas.

- 0-20 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
Los que se explicitan en los contenidos especificos de cada asignatura.

MODULO: OPTATIVIDAD/RECONOCIMIENTO

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Aditivos Alimentarios

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):
Se recomienda que el estudiante tenga conocimientos sobre enlace y estructura quimica y los principios de reactividad
general y tipos de reacciones de compuestos organicos bésicos.

Departamento encargado de organizar la docencia Departamento de Quimica Agricola, Edafologia y
Microbiologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3, CB5
Competencias Universidad:
Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT4, CGT8
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Competencias Especificas: | CES5, CE6

Breve descripcion de contenidos:

El objetivo general de esta asignatura seria entender la funcion y el mecanismo de actuacion de los aditivos utilizados
por la Industria Alimentaria, especialmente aquellos destinados a mantener inalteradas las propiedades organolépticas
de los alimentos manufacturados. Estos aditivos se estudiaran por bloques haciendo referencia al tipo de propiedad
organoléptica (color, aroma, sabor, textura...) que van a proteger y siempre haciendo referencia a la seguridad y su
uso responsable.

Indicaciones metodoldgicas especificas para la asignatura

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Modulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendré la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
Ser capaz de entender la funcion y el mecanismo de actuacion de los aditivos utilizados por la Industria Alimentaria.
Conocer los aditivos propios de los alimentos manufacturados en base a la propiedad organoléptica a proteger.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Analisis Cromatografico de Alimentos

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede): Seria conveniente que el alumno hubiera cursado previamente
las materias correspondientes al modulo de Ciencia de los Alimentos (especialmente Analisis Quimico de Alimentos,
y Quimica y Bioquimica de los Alimentos).

Departamento encargado de organizar la docencia | Quimica Analitica

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3, CB4 y CB5
Competencias Universidad: Cu3

Competencias Generales de Titulo: CGT3, CGT9, CGT10y CGT13
Competencias Especificas: CE3, CE15y CEl6

Breve descripcion de contenidos:

Introduccién a las técnicas cromatograficas. Cromatografia de gases (componentes, técnica de espacio de cabeza;
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nariz y lengua electrénica: clasificacion de alimentos). Cromatografia de liquidos (modalidades y componentes).
Derivatizacion pre- y post-columna. Cromatografia de fluidos supercriticos; extraccion con fluidos supercriticos
(impacto en aditivos naturales, aromas, etc.). Hibridacion instrumental: espectrometro de masas. Estado actual del
analisis cromatografico de alimentos en Europa y USA: carbohidratos, acidos grasos (cis-trans), catequinas, aditivos
alimentarios, contaminantes toxicos persistentes (residuos medicamentosos, plaguicidas), etc. Control de calidad,
origen y autenticidad de los alimentos por cromatografia.

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Mddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Conocer las principales técnicas de analisis cromatografico.
- Ser capaz de validad un método mediante el empleo de materiales de referencias certificados.

- Conocer las técnicas avanzadas en analisis de alimentos: derivatizacion en cromatografia, extraccion con fluidos
supercriticos, técnicas multicanales e hidridaciones instrumentales.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Aprovechamiento de Subproductos de Industrias Agroalimentarias

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):

Departamento encargado de organizar la docencia | Quimica Agricola, Edafologia y Microbiologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CBl1, CB2, CB3 y CB5

Competencias Universidad: -

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT4, CGT7, CGTY, CGT11, CGT12, CGT14 y CGT15
Competencias Especificas: CEl, CE2 y CE6

Breve descripcion de contenidos:
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Se describen en unos primeros temas el acondicionamiento de subproductos para su posterior procesado asi como los
métodos de afinado en el postproceso. Posteriormente se describen los métodos de aprovechamiento de subproductos,
haciendo especial hincapié en la Incineracion, Hidrolisis (acida, basica y enzimatica), Compostaje y Fermentacion
Anaerobia. Finalmente, el temario aborda la generaciéon y aprovechamiento de subproductos en las principales
industrias alimentarias de Andalucia (aceite, bodeguera, zumo, conservera, lactea, pescado y de residuos carnicos).

Actividades formativas:

= Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Moédulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y précticas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Conocer las dimensiones espaciales y temporales de la generacion de subproductos de la industria
agroalimentaria y conocer las caracteristicas de los mismos.

- Ser capaz de disefiar métodos de aprovechamiento de subproductos de las principales industrias alimentarias.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Automatica, Control e Instrumentacion

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c7/c8

Requisitos previos/Recomendaciones :

Departamento encargado de organizar la docencia Departamento de Fisica Aplicada, Radiologia y Medicina
Fisica

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB1, CB2
Competencias Universidad: Cu2
Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT4
Competencias Especificas: CE4

Breve descripcion de contenidos:
Principios de la automatizacion. Elementos de un sistema automatizado. Estructura y funcionamiento de un automata
programable. Programacion de automatas programables. Sensores y Actuadores. Acondicionamiento de sefales.
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Automatizacion para el control de procesos en industrias alimentarias.

Actividades formativas:

= Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (5 horas). 100 %
Tutorias (2 horas). 100 %
Laboratorio (5 horas). 100 %

=  No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Moddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y précticas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Conocer los principios de la automatizacion y los elementos que lo componen.
- Saber la estructura, el funcionamiento y la programacion de un autémata programable.

- Reconocer los principales elementos de la automatizacion utilizada en el control de procesos en industrias
alimentarias.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Biotecnologia Alimentaria

ECTS: 3 | Caricter: Optativo

Unidad temporal: | C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones: Ninguno.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bioquimica y Biologia Molecular

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2
Competencias Universidad: CU2
Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT7 y CGTS
Competencias Especificas: CE6

Breve descripcion de contenidos

1. La biotecnologia y la industria alimentaria.

2. Biocatalizadores usados en la industria alimentaria.

3. Produccién de aditivos alimentarios por métodos biotecnoldgicos.
4. Biotecnologia de nuevos alimentos y componentes alimentarios.
5. Andlisis de alimentos mediante biosensores.

6. Ingenieria genética e industria alimentaria.
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7. Practicas de laboratorio de inmovilizacién de enzimas, construccion y uso de reactores enzimaticos y analisis e
interpretacion de resultados obtenidos.

Actividades formativas:

= Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

=  No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Mddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y précticas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas tedricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Conocer la importancia de la biotecnologia en la industria alimentaria.
- Ser capaz de manejar un reactor enzimatico para inmovilizar enzimas.

- Saber interpretar resultados derivados del uso de reactores enzimaticos.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Coloides. Fundamentos y Aplicaciones en Alimentos

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de

. . Departamento de Quimica Fisica y Termodinamica Aplicada
organizar la docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB4, CB5

Competencias Universidad: -

Competencias Generales de Titulo: CGT3, CGT4, CGTS, CGT10
Competencias Especificas: CEl, CE2

Breve descripcion de contenidos:

-Sistemas coloidales. Descripcion. Geles, micelas, dispersiones, emulsiones, espumas.

-Conceptos de cinética quimica. Control cinético frente a control termodindmico. Aplicacién en coloides y alimentos.
-Tension superficial e interfacial. Adsorcidn en interfases. Funcion en coloides y alimentos.

-Estabilizacion electrostatica de coloides. Doble capa eléctrica. Teoria y ejemplos.

-Fenomenos de transporte. Difusion, conductividad térmica, viscosidad. Caracterizacion de coloides. Aplicacion en
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coloides y alimentos.
-Transicion vitrea. Métodos de determinacion, factores que afectan y ejemplos en alimentos.

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Moddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas tedricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Conocer la importancia de los coloides y su aplicacion a los alimentos.

- Ser capaz de describir las principales caracteristicas de los sistemas coloidales, su estabilizacién y los
fenémenos de transporte.

Materia/Asignatura: Optatividad/ Use of NIRS Technology for Feed and Food Characterization and Safety

ECTS: 3 | Type: Optional

Term: | C7/C8

Requisite skills/Recommendations (if any): Students should have at least a B-1 level in English language.

Departamento de Produccién Animal (Area de Produccién Animal: 67 %) y
Responsible Department Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos (Area de Nutricion y
Bromatologia: 33 %)

COMPETENCES AND LEARNING RESULTS

Basic competences: CB2

University competences: CU1

General competences of degree: CGT3,CGT4,CGTI
Specific competences: CE3, CE7

BRIEF DESCRIPTION OF THEORETICAL AND PRACTICAL CONTENTS

The subject covers the study and application of food analysis by using NIRS, which is currently implemented in a
wide range of products and processes. This elective subject will provide the students with the opportunity to the
importance of the characterization of feed and products of animal and vegetable origin for human consumption from
the food safety point of view. They will also be trained in NIRS, given the importance and level of current
implementation of this technology in the agro-food industry, as it is a support tool for controlling food safety and
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quality through the food chain.

OBJECTIVES

1. To know the importance of the characterization of feed and products of animal and vegetable origin for human
consumption from the food safety point of view.

2. To know the basics of NIRS (Near Infrared Spectroscopy) and its current use as a fast, reliable and non-
destructive tool to support the decision-making of professionals responsible for the control of products and
processes in the agro-food chain.

3. To know the chemometric methods used in the agro-food industry for the development of NIRS predictive
models.

4. Introduction to conduct research studies: new trends in the use of NIRS technology in food safety.

CONTENTS

1.- Theoretical contents: 55% (1.7 credits)

I: Importance of the characterization and authentication of feeds and foods of animal and vegetal origin from the
process control and food safety point of view. Methods of control: advantages and disadvantages.

II: NIRS technology as a tool to support decision making: advantages and disadvantages. Current uses of NIRS
technology in the agro-food industry. Versatile and dedicated instruments.

III. NIRS Technology: Basic Concepts. NIRS analysis modes. Study of spectral populations. Development of
quantitative and qualitative calibration models. Statistical evaluation of calibrations. External validation.

IV: New research lines on the use of NIRS technology in the characterization and authentication of products and in
food safety. Research lines based on NIRS of the teaching staff of the current subject.
2.- Practical contents: 45% (1.3 credits)

- Official methods of food analysis and other technologies of control: advantages and disadvantages.
- NIRS analysis and most used instruments in the agro-food industry.

- Development and evaluation of NIRS predictive models.

- New trends in the use of NIRS technology in food safety.

OBSERVATIONS
Students, supervised by the teacher, should write and present a review work.
This subject will be coordinated to the other subject worked out in the second semester of the fifth year of the

veterinary course through the coordinator of the fifth year, and to the rest of the subjects in the course through the
coordinator of the Faculty of Veterinary Science.

Activities:

=  Face-to-face activities, 40% (30 hours):

. . . N°
Teaching Activity Hours students Methodology Competences
. Lectures, discussion | CB2, CU1, CGT3, CGT9,
Theoretical contents 16 25 groups and seminars CE3, CE7
Official methods of ) 12 Practicals at the CB2, CU1, CGT4, CGT9,
analysis laboratory CE3, CE7
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Practicals with NIR
NIRS analysis 3 12 instruments (SCAI, CB2, CU1, CGT4, CE3
UCO)
Development and Audiovisuals, videos,
P . practicals with CB2, CU1, CGT4, CGT9,
evaluation of chemometric 8 25 .
chemometric CE3
NIRS models
software
. N CB2, CU1, CGT3, CGT4,
Evaluation activities 1 25 Test CGT9, CE3, CE7
Total hours 30
= Non on-site activities, 60% (45 hours):
Activity Hours Methodology Competences
Preparing a review work 12 :L‘:‘;zl‘:‘at“’“ CB2, CU1, CGT4, CGT9
Developing chemometric 12 Computer work CB2, CU1, CGT4, CGTY, CE3,
models CE7
Preparing exams 21 Study CB2, U1, C(C;]];‘;’ CGTY, CES,
Total hours 45

General clarification of the methodology

CLIL (Content and Language Integrated Learning) methodology will be used to create a 'natural' environment for
contents and language learning, and to acquire specific vocabulary throughout the course.

Methodological adaptations for part-time students and students with disabilities and special educational needs

The required methodological adaptations will be taken into account and in accordance with current regulations for
both part-time students and students with disabilities and special educational needs.

Evaluation

The students will be evaluated according to the competences. Regular attendance to theoretical and practical classes
will count significantly in the evaluation.

The evaluation system will be based on the level of acquisition of the competences indicated in the course, through
tests, continuous assessment, and seminars, bibliographic works and practicals evaluation.

Evaluation tools and specific weight of each evaluated activity:
- Theoretical contents exam: 50-70%
- Seminars and chemometric model development: 30-50%
- Continuous assessment: 10-20%

Learning results

By the end of this subject, students should have acquired the expected skills and competences related with the
contents of the subject. They will be able to face discussion sessions on the advantages and disadvantages of current
methods of control, traditional and using new sensors. Students should also be able to develop a predictive NIRS
model for the characterization or authentication of agri-food products.
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Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Espectrometria de Masas y RMN en Analisis de Alimentos

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c/c8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):

Departamento encargado de organizar la docencia | Quimica Organica

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad: CU1

Competencias Generales de Titulo: CGT2, CGT3, CGT4, CGT5, CGTY, CGT14
Competencias Especificas: CEl, CE3

Breve descripcion de contenidos:

Las Espectrometrias de Masas y de Resonancia Magnética Nuclear son, hoy en dia, unas de las técnicas de mayor
aplicacion en el analisis de los componentes tanto naturales como no naturales presentes en los alimentos. La
asignatura comienza con la descripcion de los fundamentos tedricos de las técnicas y los distintos dispositivos
experimentales de aplicacion en los andlisis de alimentos. Posteriormente, se describen las aplicaciones de las
técnicas en la determinacion de productos naturales (hidratos de carbono, lipidos, proteinas, antioxidantes, etc.) y
sustancias xenobidticas (residuos de antibidticos, pesticidas, etc.) que se encuentran o se pueden encontrar en los
alimentos.

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).
Indicaciones metodologicas especificas para la asignatura:

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Moddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y précticas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teodricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Conocer los fundamentos teéricos de las técnicas de EM y RMN.
- Identificar las técnicas de determinacion de productos naturales y sustancias xenobioticas en alimentos.

- Conocer los métodos de separacion de compuestos organicos mediante el empleo de EM y RMN.
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Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Inglés aplicado a Ciencia y Tecnologia de los Alimentos

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c/c8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):
Se recomienda que el alumnado acredite un nivel B.1, antes de cursar la asignatura.

Departamento encargado de organizar la Filologias Inglesa y Alemana

docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4

Competencias Universidad: CUl

Competencias Generales de Titulo: CGTS5, CGT7, CGTS8, CGT12, CGT13

Competencias Especificas: CEl1, CE2, CE3, CE4, CES5, CE6

Breve descripcion de contenidos:

De indole eminentemente practica, esta asignatura pretende que el alumnado inicie su labor profesional en inglés
(fundamental para buscar empleo en otros paises de la UE, o bien para la comprension de literatura cientifica
especifica, por citar un ejemplo). Mediante actividades de reading, writing, listening y speaking, los discentes
aprenderan estructuras lingiiisticas propias del lenguaje cientifico hablado y escrito. Asimismo, se profundizara en
vocabulario especifico sobre materias como Bioquimica de los alimentos, terminologia médico-sanitaria (indice de
masa corporal, etc.), Dietética y Nutricion, procesado y conservacion de alimentos (pasteurizacion, etc.), técnicas de
control de calidad (trazabilidad, etc.) o Microbiologia, etc.

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (18 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (4 horas). 100 %
Tutorias (1 horas). 100 %
Laboratorio (4 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Mddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y précticas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas tedricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Ser capaz de comprender la terminologia de la literatura cientifica de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos en
lengua inglesa.
- Ser capaz de expresarse y escribir de forma sencilla sobre temas relacionados con la terminologia basica
relacionada con la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos.
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Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Marketing Alimentario

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c/cs

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):
Se recomienda tener nociones bésicas de las caracteristicas de los productos alimentarios y de algunos conceptos
elementales de economia:

- Procesos de produccion e industrializacion de los productos alimentarios

- Economia general y de la empresa: oferta, demanda, precios, costes, rentabilidad.

Departamento encargado de organizar

la docencia Economia Agraria, Finanzas y Contabilidad

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA

MATERIA
Competencias Basicas: CB3, CB4
Competencias Universidad: CU3
. .| CGT2, CGT3, CGT4, CGT5, CGT7, CGTS, CGT11, CGT12, CGT13,
Competencias Generales de Titulo: CGT15
Competencias Especificas: CEI10

Breve descripcion de contenidos:

La asignatura representa para el estudiante la toma de conciencia de que la optimizacion técnica de los procesos en la
industria alimentaria tiene necesariamente que verse complementada por la vision comercial basada en los principios de
bidireccionalidad (produccion en funcion del mercado) y diferenciacion orientada al publico objetivo, ya que no tiene
sentido elaborar alimentos que los consumidores rechacen o no hacerlos llegar al cliente en las condiciones requeridas. Asi,
el contenido sienta las bases estratégicas e instrumentales de la gestion comercial en la empresa alimentaria orientada al
mercado: principios y variables del marketing estratégico (segmentacion, posicionamiento, planificacién) y operativo
(producto, precio, distribucion, promocion), con analisis de casos representativos y visitas a empresas.

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (18 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (3 horas) 100 %
Seminarios (4 horas). 100 %
Tutorias (1 horas). 100 %
Laboratorio (4 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Moédulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Conocer los principios comerciales de bidireccionalidad y de diferenciacion orientada al publico objetivo.
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- Ser capaz de analizar informacion para realizar alternativas y diagnostico estratégico.

- Establecer pautas de comercializacion de productos alimentarios.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Mejora de la Calidad de los Alimentos de Origen Animal mediante
Metodologias Genéticas

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c7/c8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):

Departamento  encargado  de

. . Departamento de Genética
organizar la docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias basicas: CB2

Competencias universidad:

Competencias Generales de Titulo: | CGT7, CGT12

Competencias especificas: CE3, CE6

Breve descripcion de contenidos:

En esta asignatura se abordan las metodologias genéticas para la mejora de la calidad de los principales productos
alimenticios de origen animal (carne, leche, huevos, pescado), haciendo especial hincapié en los genes relacionados
con la calidad de estos productos (y sus derivados como el queso) y las diferentes estrategias para su aplicacion en la
practica (seleccion asistida por marcadores, y seleccion genomica).

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Mddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Conocer las metodologias genéticas de mejora de la calidad de productos alimentarios de origen animal.
- Disefiar estrategias para la puesta en practica de seleccion asistida por marcadores y seleccion gendmica.
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Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Bioreactors

ECTS: 3 | Type: Optional

Term: | c/cs

Requisite skills/Recommendations (if any): Prior knowledge in fundamental of Industrial Fermentations is
recommended.

Responsible Department: | Quimica Inorgénica e Ingenieria Quimica (Area de Ingenieria Quimica)
COMPETENCES AND LEARNING RESULTS

Basic competences: CB2, CB5

University competences: CuU2

General competences of degree: CGT2, CGT4, CGT7

Specific competences CEl, CE4, CE6, CE16

Summary:

Microbial biotransformations carried out in bioreactors are key stages for many food industries. Then, the design and
analysis of these operations use to be one of the most important factors affecting the global process. Therefore, food
technology students should be able to realize the importance of bioreactors in this type of industries, to know the
main bioreactor types as well as the basic issues for the quantitative analysis and design of a bioreactor.

Activities:

*  Inclassroom (40%):
Lectures (15 hours) 100 %
Final exam (3 hours) 100 %
Seminars (5 hours). 100 %
Tutorials (2 hours). 100 %

Laboratory (5 hours). 100 %

= Qutside the classroom (60 %):

Study (35 hours).
Literature search (5 hours).
Numerical problems (5 hours).

Specific methodological aspects for the course

The responsible professor will have to choose among the referred activities in section 5.3 as well as those described in
the module.

Assessment procedures

The responsible professor will have to choose among the procedures described in section 5.3 as well as those in the
module to ensure that students reach the knowledges and general competences laid down in the course. These proce-
dures must be included in the syllabus. As general rule next weighting factors will be considered:

- 30-80 % theoretical tests.
- 0-50 % practical tests.
- 10-25 % activities outside classroom.

- 0-20 % Attendance and other classroom activities.

Learning results

- Be able to realize the importance of bioreactors in this type of industries.
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- To know the main bioreactor types.

- To understand the basic issues for the quantitative analysis and design of a bioreactor.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Control Alimentario en el Comercio Exterior

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c7/c8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):

Departamento encargado de

. . Ciencias Morfologicas y Sociosanitarias
organizar la docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB2, CB3, CB4, CB5

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: | CGT2, CGT3, CGT4, CGT5, CGT6, CGT7, CGT8, CGT10, CGT11, CGT13

Competencias Especificas: CE3, CE4.

Breve descripcion de contenidos:

El objetivo de la asignatura es que el estudiante de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos que curse esta optativa
adquiera los fundamentos de las normas, procedimientos, requerimientos y otras circunstancias que para el comercio
exterior deben reunir los productos alimenticios y alimentarios en relacion con el cumplimiento del objetivo de
seguridad alimentaria. Conocimiento tedrico y practico del funcionamiento de los Puntos de Inspeccion Fronterizos.
Conocimiento tedrico y practico de los requisitos necesarios para el comercio exterior de productos alimenticios y
alimentarios. Requisitos especificos necesarios para determinados paises como EEUU, Japon, México, etc.

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3 y
en el Mddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y précticas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos en
la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Conocer las normas, los procedimientos y requerimientos en relacion con el comercio exterior de productos
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alimenticios y alimentarios.
- Identificar las caracteristicas del funcionamiento de los Puntos de Inspeccion Fronterizos.

- Saber aplicar los requisitos necesarios para el comercio exterior de productos alimenticios y alimentarios.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Tecnologia Culinaria

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c7/c8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):
Se recomiendan conocimientos previos de Fundamentos de Tecnologia Alimentaria.

Departamento encargado de organizar la

. Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas:

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: | CGT3, CGT4

Competencias Especificas: CE2, CES, CE11

Breve descripcion de contenidos:

En esta asignatura se abordara el estudio de las diferentes técnicas culinarias que se aplican a los alimentos y su
efecto en las propiedades de los mismos asi como la importancia de su correcta realizacion para garantizar productos
seguros y de calidad. Para ello se pretende:

= Estudiar los procesos culinarios basicos a partir de las caracteristicas especificas de los alimentos
que dan lugar a la produccion de los alimentos cocinados.

= Conocer los efectos positivos y negativos de los procesos culinarios sobre los componentes quimi-
cos presentes en los ingredientes que se emplean en la elaboracion de los platos cocinados y las
consecuencias sobre las caracteristicas fisicas, nutricionales y organolépticas de los alimentos pro-
ducidos.

= Conocer la distribucion, organizacion y funcionamiento practico de los espacios culinarios.

= Adquirir conocimientos basicos sobre la cocina espafiola y la cocina internacional.

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100 %
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:

El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluaciéon”, descritos en el punto 5.3
y en el Mddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos
en la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendré la siguiente ponderacion:
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- 30-80 % Pruebas teoricas.

- 0-50 % Pruebas practicas.

- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.

- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Conocer los procesos culinarios basicos que dan lugar a la produccion de los alimentos cocinados e identificar
las modificaciones que estos ejercen sobre los componentes de los alimentos.

- Conocer las principales caracteristicas de la cocina espafiola y la cocina internacional.

- Saber organizar y distribuir espacios culinarios para un correcto funcionamiento.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/Tecnologia de las Bebidas

ECTS: 3 | Caracter: Optativo

Unidad temporal: | c/c8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede):
Se recomiendan conocimientos previos tedricos-practicos sobre los principios de reactividad general y tipos de
reacciones de compuestos organicos.

Departamento encargado de

organizar la docencia Quimica Agricola, Edafologia y Microbiologia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB5

Competencias Universidad:

Competencias Generales de Titulo: | CGT1, CGT2, CGT4, CGT8, CGT10

Competencias Especificas: CE3, CE4, CE6

Breve descripcion de contenidos:

La asignatura desarrolla de forma particular los conocimientos aplicables de la elaboracion de alimentos al Sector de
las bebidas, tanto de bebidas alcohdlicas (cerveza, vino y destilados) como no alcohdlicas (bebidas refrescantes y
Zumos).

Actividades formativas:

=  Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas) 100 %
Actividades de evaluacion (1.5 horas) 100 %
Seminarios (6 horas). 100%
Tutorias (1.5 horas). 100 %
Laboratorio (6 horas). 100 %

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (5 horas).
Problemas (5 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la asignatura:
El profesor responsable de la asignatura atendera a los “sistemas y criterios de evaluacion”, descritos en el punto 5.3
y en el Mddulo, para garantizar que el alumnado haya adquirido los conocimientos, asi como las competencias
generales y practicas establecidas en la asignatura. Los criterios de evaluacion han de estar claramente establecidos
en la guia docente de la asignatura. Con caracter general tendra la siguiente ponderacion:

- 30-80 % Pruebas teoricas.
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- 0-50 % Pruebas practicas.
- 10-25 % Actividades académicas dirigidas.
- 0-20 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje
- Conocer los fundamentos y la tecnologia aplicada a la fabricacion de bebidas alcohodlicas y no alcohodlicas.

- Saber realizar los principales analisis de bebidas alcoholicas y no alcohdlicas que garanticen unas condiciones
optimas para el consumo humano.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Tecnologia Gastrondmica |

ECTS: 3 Carécter: Optativo

Unidad temporal: | C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones: Se recomiendan conocimientos previos de Fundamentos de Tecnologia de los
Alimentos.

Departamento encargado de organizar la docencia | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON
ESTA MATERIA

Competencias Basicas: CB2,CB5
Competencias Universidad: CuU3

Competencias Generales de Titulo: CGT3, CGT4, CGT11
Competencias Especificas: CE11

CO1. Conocer requisitos de las instalaciones de produccién
y conservacién culinaria, los equipos y utensilios, su
funcionamiento y condiciones éptimas de mantenimiento, la
relacion entre espacios y en especial su relacion con los
circuitos higiénicos-sanitarios de aplicacion para la
produccion culinaria.

Competencias Especificas de Optatividad:

Breve descripcion de contenidos:

Dentro de la mencién en Ciencias gastrondmicas de la Titulacién de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, esta asignatura pretende ofrecer el aprendizaje de las diferentes técnicas culinarias basicas que se aplican a
los alimentos y el efecto en sus propiedades, asi como la importancia de su correcta realizacion para garantizar
productos seguros y de calidad.

Indicacion metodoldgica especifica para la materia
Actividades formativas:

= Presenciales (40%):
Leccion Magistral (10 horas)
Actividades de evaluacion (2 horas)
Talleres (18 horas)

®=  No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).

Busqueda Bibliografica (10 horas).
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Sistemas de evaluacién especificos para la materia:

- 10-25 % Pruebas teoricas.

- 50-60 % Pruebas précticas.

- 5-10 % Actividades académicas dirigidas.

- 15-30 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Conocer los procesos culinarios basicos a partir de las caracteristicas especificas de los alimentos que dan lugar a
la produccion de los alimentos cocinados.

- Establecer la influencia de los factores tecnologicos en las modificaciones bioquimicas, nutricionales y
organolépticas de los alimentos durante su procesado culinario y su aplicacion a las operaciones de preparacion
y conservacion

- Conocer la distribucion, organizacioén y funcionamiento practico de los espacios culinarios.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Tecnologia Gastronémica |1

ECTS: 3 Carécter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones: Se recomiendan conocimientos previos de Fundamentos de Tecnologia de los
Alimentos.

Departamento encargado de organizar la

) Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON
ESTA MATERIA

Competencias Basicas: CB2

Competencias Universidad: CuU3

Competencias Generales de Titulo: CGT3, CGT4, CGT5
Competencias Especificas: CE11

CO2. Dominar la metodologia para el disefio de nuevos
productos alimentarios y aplicar procesos complejos de
elaboracion culinaria de la gastronomia tradicional espafiola e
internacional

Competencias Especificas de Optatividad:

CO3. Aplicar diferentes técnicas culinarias de alto grado de
especializacion con la inclusién de nuevas tecnologias
adaptadas a los distintos grupos de alimentos

Breve descripcion de contenidos:

Dentro de la mencién en Ciencias gastrondmicas de la Titulacion de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, esta asignatura pretende ofrecer el aprendizaje de las diferentes técnicas culinarias avanzadas,
innovadoras y de alto grado de especializacion que se aplican a los alimentos y el efecto en sus propiedades, asi como
la importancia de su correcta realizacion para garantizar productos seguros y de calidad.

Indicacion metodoldgica especifica para la materia

Actividades formativas:
=  Presenciales (40%):
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Leccion Magistral (10 horas)
Actividades de evaluacion (2 horas)
Talleres (18 horas)

®  No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).

Busqueda Bibliogréfica (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia:

- 10-25 % Pruebas tedricas.

- 50-60 % Pruebas préacticas.

- 5-10 % Actividades académicas dirigidas.

- 15-30 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- ldentificar las técnicas de vanguardia de la alta cocina actual.

- Aplicar las diferentes técnicas innovadoras propias de la alta cocina.

- Conocer la Influencia de tecnologias y procesos en la microestructura de los alimentos.

- Correlacionar las propiedades micro-estructurales con el sabor y la textura de los alimentos.

- Proporcionar una base de recursos y conocimientos necesarios para poder elaborar ofertas gastronémicas
innovadoras y de vanguardia, desde la parte técnica y conceptual.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ 1+D+i en Gastronomia

ECTS: 3 Carécter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones:

Departamento encargado de organizar la docencia: | Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON
ESTA MATERIA

Competencias Bésicas: CB4

Competencias Universidad: CuU3

Competencias Generales de Titulo: CGT3, CGT4, CGTY9, CGT15
Competencias Especificas: CE11

CO4. Identificar y analizar las fases del proceso de disefio y
desarrollo de nuevos productos, conceptos y servicios
gastronémicos, aplicando la legislacion y normativa vigente
en aspectos sanitarios

Competencias Especificas de Optatividad:

Breve descripcion de contenidos:

Dentro de la mencion en Ciencias gastronomicas de la Titulacion de Graduado en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos, esta asignatura pretende ofrecer la formacion basica para la actividad investigadora, para formular
hip6tesis, recoger e interpretar la informacién para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en el &mbito de la gastronomia.
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Indicacion metodoldgica especifica para la materia

Actividades formativas:
= Presenciales (40%):
Leccién Magistral (20 horas)
Actividades de evaluacién (2 horas)
Talleres (8 horas)

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).

Busqueda Bibliografica (10 horas).

Sistemas de evaluacion especificos para la materia:

- 10-25 % Pruebas tetricas.

- 50-60 % Pruebas practicas.

- 5-10 % Actividades académicas dirigidas.

- 15-30 % Asistencia y participacion en actividades presenciales.

Resultados del Aprendizaje

- Reconocer las caracteristicas basicas de las producciones artisticas que han influido en la evolucion de la
gastronomia

- Disefiar proyectos de trabajo a partir de una solicitud de asesoria en el &mbito gastrondmico, actuando de manera
sistematica, profesional y rigurosa.

- Aplicar conceptos, técnicas y metodos de cardcter cientifico en trabajos y proyectos relacionados con los
productos y materias primas, la tecnologia, el tratamiento de los alimentos, los comportamientos y tendencias de
los consumidores en el &mbito gastronémico.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Anélisis Sensorial de Alimentos

ECTS: 3 Caracter: Optativo

Unidad temporal: | C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones: Ninguno

Departamento encargado de organizar la docencia Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Bésicas: CB2,CB3yCB4

Competencias Universidad: CuU3

Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT2, CGT3, CGT4, CGT10, CGT11
Competencias Especificas: CE3, CE11, CE15

Breve descripcion de contenidos:

Esta asignatura tiene como objetivo fundamental la formacion de los alumnos en el anélisis de los alimentos y bebidas
por medio de los sentidos. El consumidor de hoy es cada dia mas exigente con la calidad de los alimentos,
demandando productos que ademas de ser saludables y nutritivos, posean buenas caracteristicas sensoriales. De ahi la
importancia del analisis sensorial como Unica via para conocer como perciben y valoran los productos los
consumidores. Los conocimientos adquiridos en esta materia serdn de gran utilidad para todos aquellos profesionales
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que en su practica laboral necesiten conocer y aplicar el vocabulario sensorial para describir los alimentos y bebidas.

- Principios béasicos del anlisis sensorial.
- Terminologia del analisis sensorial: términos de caracter general y términos relativos a los sentidos y a los
atributos sensoriales de acuerdo a la normativa internacional (1SO).

- La educacién del gusto: educar los sentidos para conocer los productos tradicionales andaluces.

- Laboratorio del gusto: degustaciones dirigidas por expertos de los principales productos tradicionales
andaluces.

Indicacién metodologica especifica para la materia
Actividades formativas:
= Presenciales (40%):
Leccion Magistral (10 horas)
Seminario (4 horas)
Laboratorio (14 horas)
Actividades de evaluacion (2 horas)

= No presenciales (60 %):
Estudio (30 horas)
Busqueda Bibliografica (10 horas)
Realizacion de Actividades Académicas Dirigidas sin presencia del profesor (5 horas)

Sistemas de evaluacion especificos para la materia:

- 60 % Pruebas teoricas

- 20 % Pruebas préacticas

- 10 % Actividades académicas dirigidas

- 10 % Asistencia y participacion en actividades presenciales

Resultados del Aprendizaje

- Adquirir conocimiento del vocabulario especifico sensorial para describir los alimentos y bebidas.
- Conocer el patrimonio gastronémico andaluz y aplicar los conocimientos adquiridos para la puesta en valor de los
productos tradicionales a través de degustaciones.

Materia/Asignatura: OPTATIVIDAD/ Patrimonio Gastronémico

ECTS: 3 Carécter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/ Recomendaciones:

Departamento encargado de

. - Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos
organizar la docencia

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

Competencias Basicas: CB3
Competencias Universidad: Ccu2
Competencias Generales de Titulo: CGT1, CGT7,CGTS, CGT12
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Competencias Especificas: CE11

Breve descripcion de contenidos:

Dentro de la mencion de Ciencias Gastronémicas de la titulacion de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
el alumno debe reconocer que la gastronomia no es sélo restauracion colectiva e innovacion gastronémica, sino que
existe una tradicion alimentaria propia de cada ubicacion geografica que debe ser conocida y puesta en valor.

Indicacion metodoldgica especifica para la materia

Actividades formativas:
= Presenciales (40%):
Leccion Magistral (15 horas)

Actividades de evaluacion (1 horas)
Seminarios (14 horas). Se procurara la imparticion por parte de especialistas en patrimonio gastronémico.

= No presenciales (60 %):
Estudio (35 horas).
Busqueda Bibliografica (10 horas).

Sistemas de evaluacién especificos para la materia

- 50-60 % Pruebas tetricas.
- 40-50 % Actividades académicas dirigidas.

Resultados del Aprendizaje

- Conocer el concepto de Patrimonio Gastronémico y sus implicaciones
- Estudiar el patrimonio Gastronémico de la UNESCO. Modalidades y concesiones.
- Comprender la Dieta Mediterranea como modelo patrimonial, saludable y sostenible.

- Adquirir conocimiento sobre la relacion entre patrimonio gastronémico y territorio mediante los sistemas de
certificacion de la calidad diferenciada.

MODULO: OPTATIVIDAD/RECONOCIMIENTO

Asignatura: Asignatura de Intercambio I

ECTS: 3 Caracter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede): Ninguno

Departamento encargado de organizar la docencia: Anatomia y Anatomia Patoldégica Comparadas y Toxicologia;
Ciencias Morfologicas y Sociosanitarias; Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica; Quimica Organica; Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos; Ciencias Médicas y Quirurgicas; Fisica; Fisica Aplicada, Radiologia y Medicina Fisica;
Estadistica, Econometria, Investigacion Operativa, Organizacion de Empresas y Economia Aplicada; Agronomia;
Bioquimica y Biologia Molecular; Zoologia; Produccion Animal; Quimica Analitica; Sanidad Animal; Economia
Agraria, Finanzas y Contabilidad; Genética; Derecho Publico y Econdmico; Matematicas; Quimica Agricola,
Edafologia y Microbiologia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA
COMPETENCIAS

- Aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion de una forma profesional y posean las competencias que suelen
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demostrarse por medio de la elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area
de estudio (CB2).

- Haber desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto
grado de autonomia (CBY).

- Acreditar el uso y dominio de una lengua extranjera (CU1)

- Capacidad de resolver problemas (CGT2)

- Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica (CGT4)

- Capacidad de tomar decisiones(CGTS)

- Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones (CGT13)

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
Los correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino, que estaran
relacionados con el ambito de estudio que corresponde al presente titulo.

INDICACION METODOLOGICA ESPECIFICA
Las correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino

SISTEMAS DE EVALUACION ESPECIFICOS
Los que aparezcan en la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino. La calificacion
obtenida se reconocera en el expediente académico del estudiante en la Universidad de Cérdoba.

Asignatura: Asignatura de Intercambio II

ECTS: 3 Caracter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede): Ninguno

Departamento encargado de organizar la docencia: Anatomia y Anatomia Patologica Comparadas y Toxicologia;
Ciencias Morfologicas y Sociosanitarias; Quimica Inorgénica e Ingenieria Quimica; Quimica Organica; Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos; Ciencias Médicas y Quirtrgicas; Fisica; Fisica Aplicada, Radiologia y Medicina Fisica;
Estadistica, Econometria, Investigacion Operativa, Organizacion de Empresas y Economia Aplicada; Agronomia;
Bioquimica y Biologia Molecular; Zoologia; Producciéon Animal; Quimica Analitica; Sanidad Animal; Economia
Agraria, Finanzas y Contabilidad; Genética; Derecho Publico y Econdémico; Matematicas; Quimica Agricola,
Edafologia y Microbiologia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA
COMPETENCIAS
- 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 (CB2).
- Haber desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto
grado de autonomia (CB5Y).
- Acreditar el uso y dominio de una lengua extranjera (CU1)
- Capacidad de resolver problemas (CGT2)
- Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica (CGT4)
- Capacidad de tomar decisiones(CGTS)
- Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones (CGT13)

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
Los correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino, que estaran
relacionados con el ambito de estudio que corresponde al presente titulo.
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INDICACION METODOLOGICA ESPECIFICA
Las correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino

SISTEMAS DE EVALUACION ESPECIFICOS
Los que aparezcan en la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino. La calificacion
obtenida se reconocera en el expediente académico del estudiante en la Universidad de Cordoba.

Asignatura: Asignatura de Intercambio I1I

ECTS: 3 Caracter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede): Ninguno

Departamento encargado de organizar la docencia: Anatomia y Anatomia Patoldgica Comparadas y Toxicologia;
Ciencias Morfologicas y Sociosanitarias; Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica; Quimica Organica; Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos; Ciencias Médicas y Quirurgicas; Fisica; Fisica Aplicada, Radiologia y Medicina Fisica;
Estadistica, Econometria, Investigacion Operativa, Organizacion de Empresas y Economia Aplicada; Agronomia;
Bioquimica y Biologia Molecular; Zoologia; Produccion Animal; Quimica Analitica; Sanidad Animal; Economia
Agraria, Finanzas y Contabilidad; Genética, Derecho Ptblico y Econdémico; Matematicas; Quimica Agricola,
Edafologia y Microbiologia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

COMPETENCIAS

- 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 (CB2).

- Haber desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto
grado de autonomia (CB5Y).

- Acreditar el uso y dominio de una lengua extranjera (CU1)

- Capacidad de resolver problemas (CGT2)

- Capacidad de aplicar los conocimientos teoricos a la practica (CGT4)

- Capacidad de tomar decisiones(CGTS)

- Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones (CGT13)

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
Los correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino, que estaran
relacionados con el ambito de estudio que corresponde al presente titulo.

INDICACION METODOLOGICA ESPECIFICA
Las correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino

SISTEMAS DE EVALUACION ESPECIFICOS
Los que aparezcan en la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino. La calificacion
obtenida se reconocera en el expediente académico del estudiante en la Universidad de Cérdoba.

Asignatura: Asignatura de Intercambio IV

ECTS: 3 Caracter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede): Ninguno

Departamento encargado de organizar la docencia: Anatomia y Anatomia Patoloégica Comparadas y Toxicologia;
Ciencias Morfologicas y Sociosanitarias; Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica; Quimica Orgéanica; Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos; Ciencias Médicas y Quirtirgicas; Fisica; Fisica Aplicada, Radiologia y Medicina Fisica,
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Estadistica, Econometria, Investigacion Operativa, Organizacion de Empresas y Economia Aplicada; Agronomia;
Bioquimica y Biologia Molecular; Zoologia; Produccion Animal; Quimica Analitica; Sanidad Animal; Economia
Agraria, Finanzas y Contabilidad; Genética; Derecho Publico y Econdomico; Matematicas; Quimica Agricola,
Edafologia y Microbiologia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

COMPETENCIAS

- 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 (CB2).

- Haber desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto
grado de autonomia (CB5Y).

- Acreditar el uso y dominio de una lengua extranjera (CU1)

- Capacidad de resolver problemas (CGT2)

- Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica (CGT4)

- Capacidad de tomar decisiones(CGTY)

- Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones (CGT13)

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
Los correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino, que estaran
relacionados con el ambito de estudio que corresponde al presente titulo.

INDICACION METODOLOGICA ESPECIFICA
Las correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino

SISTEMAS DE EVALUACION ESPECIFICOS
Los que aparezcan en la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino. La calificacion
obtenida se reconocera en el expediente académico del estudiante en la Universidad de Cérdoba.

Asignatura: Asignatura de Intercambio V

ECTS: 3 Caracter: Optativo

Unidad temporal: C7/C8

Requisitos previos/Recomendaciones (si procede): Ninguno

Departamento encargado de organizar la docencia: Anatomia y Anatomia Patologica Comparadas y Toxicologia;
Ciencias Morfologicas y Sociosanitarias; Quimica Inorganica e Ingenieria Quimica; Quimica Organica; Bromatologia y
Tecnologia de los Alimentos; Ciencias Médicas y Quirurgicas; Fisica; Fisica Aplicada, Radiologia y Medicina Fisica;
Estadistica, Econometria, Investigacion Operativa, Organizacion de Empresas y Economia Aplicada; Agronomia;
Bioquimica y Biologia Molecular; Zoologia; Produccion Animal; Quimica Analitica; Sanidad Animal; Economia
Agraria, Finanzas y Contabilidad; Genética, Derecho Publico y Econdémico; Matematicas; Quimica Agricola,
Edafologia y Microbiologia.

COMPETENCIAS Y RESULTADOS DEL APRENDIZAJE QUE EL ESTUDIANTE ADQUIERE CON ESTA
MATERIA

COMPETENCIAS

- 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 (CB2).

- Haber desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto
grado de autonomia (CBS).

- Acreditar el uso y dominio de una lengua extranjera (CU1)

- Capacidad de resolver problemas (CGT2)

- Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica (CGT4)
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- Capacidad de tomar decisiones(CGTS)
- Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones (CGT13)

BREVE DESCRIPCION DE LOS CONTENIDOS
Los correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino, que estaran
relacionados con el ambito de estudio que corresponde al presente titulo.

INDICACION METODOLOGICA ESPECIFICA
Las correspondientes a la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino

SISTEMAS DE EVALUACION ESPECIFICOS
Los que aparezcan en la guia docente o programa de la asignatura cursada en la Universidad de destino. La calificacion
obtenida se reconocerd en el expediente académico del estudiante en la Universidad de Cérdoba.
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