UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: TECNOLOGIA Y CALIDAD DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL Codigo: 60463
Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 410 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (AB) Curso académico: 2023-24
Centro: 601 - ESCUELA TECNICA SUPERIOR DE INGENIERIA AGRONOMICA Y Grupo(s): 16
DE MONTES Y BIOTECNOLOG
Curso: 4 Duracién: Primer cuatrimestre
Lengua principal de - i
imparticion: Espariol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: MARIA ISABEL BERRUGA FERNANDEZ - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
L[;Ij:; Despacho planta %FEIOCFI/S;ESETCA’\:_OJ_SS:?ETICA 967599363 |mariaisabel.berruga@uclm.es Solicitar previamente cita por e-mail
Profesor: ANA MARIA MOLINA CASANOVA - Grupo(s): 16
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electrénico Horario de tutoria

ETSIAMB-Edificio: Manuel Alonso
Pefa. Planta baja -Seminario de
Produccién Animal

Profesor: HERMINIA VERGARA PEREZ - Grupo(s): 16

Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
ETSIAMB-Edificio: Manuel Alonso
Pefa. Planta baja -Seminario de
Produccion Animal

CIENCIA Y TECNOLOGIA

AGROFORESTAL Y GENETICA 925052914 |ana.molina@uclm.es Solicitar previamente cita por e-mail

CIENCIA Y TECNOLOGIA

AGROFORESTAL Y GENETICA 926053168 |herminia.vergara@uclm.es Solicitar previamente cita por e-mail

2. REQUISITOS PREVIOS

Seria recomendable haber cursado la asignatura de Industrias derivadas de los productos animales de 3er curso.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

3.1. Aportacion de la asignatura al plan de estudios:

Tecnologia y Calidad de los Alimentos de Origen Animal es una de las asignaturas de formacién optativa que pertenece a la rama de conocimiento de
Produccién Animal y que se imparte a lo largo del segundo cuatrimestre del cuarto afio de la Mencién de Industrias Agrarias y Alimentarias. Esta asignatura

tiene por objeto complementar y profundizar en los contenidos impartidos en la asignatura "Industrias Derivadas de los Productos Animales" (obligatoria de 3€"
curso) en la que se imparten los conceptos basicos de las principales materias primas de origen animal. Esta asignatura aborda especificamente todos los
aspectos de la industrializacion de tres de los productos de origen animal de importacia regional y nacional (leche, carne y huevos), permite conocer en detalle
su importancia econémica y nutritiva, como se procesan, qué tipologias de derivados se pueden obtener de estas materias primas, asi como el anélisis de su
calidad (fisico-quimica, higiénico-sanitaria y organoléptica), o la normativa vigente a la cual esté sujeta su produccén y/o comercialiacién, entre otros aspectos.

3.2. Relacién con otras materias:

En relacién con otras asignaturas del 4rea de Produccién Animal, y atendiendo exclusivamente a aquellas que el alumno debe cursar obligatoriamente y que
se imparten en la ETSIAMB de Albacete la asignatura esta relacionada con la asignatura "Bases de la Produccion Animal" (obligatoria de 1er curso), que
imparte nociones basicas sobre aspectos reproductivos, nutritivos alimentaicén, genética, o patologia e higiene animal, ya que en definitiva la produccién
animal tiene como fin Gltimo la obtencion de productos que ofrezcan servicios al hombre. Asimismo, constituye un estudio mas profundo de los médulos de
Leche, Carne y Huevos de la asignatura "Industrias Derivadas de los Productos Animales".

Centrandonos mas en los contenidos, la asignatura se relaciona también con la asignaturas de formacién basica "Quimica", y asignaturas de tecnologia
especifica a la mencién de Industrias Agrarias y Alimentarias como "Bases tecnoldgicas de las industrias agroalimentarias", "Operaciones Basicas l y II',

"Microbiologia, Higiene y seguridad de los Alimentos", "Quimica y bioquimica de los productos agroalimentarios"y "Control de calidad de los productos
agrarios".

3.3. Relacion con la profesion:

Esta asignatura permite al ingeniero conocer la naturaleza de la carne, leche y huevos, los principios fundamentales de su procesado, las técnicas para su
control, asi como las posibilidades de mejora para el consumo publico. De este modo se capacitara profesionalmente a los titulados para el desarrollo de
actividades relacionadas con estos alimentos al servicio de todos los agentes implicados en la cadena alimentaria (productor, industria alimentaria, distribucién
y comercializacién y consumidores).

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Caédigo Descripcion

E50 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Gestién de la calidad y de la seguridad alimentaria
Go4 Capacidad de andlisis y sintesis



Go05 Capacidad de organizacion y planificacion

Go06 Capacidad de gestion de la informacién

Go7 Resolucién de problemas

G08 Toma de decisiones

Go09 Compromiso ético y deontologia profesional (Comun para todas las titulaciones UCLM)

G10 Trabajo en equipo

G11 Habilidades en las relaciones interpersonales

G4 Aprendizaje auténomo

G15 Adaptacion a nuevas situaciones

G16 Creatividad

G17 Liderazgo

G18 Iniciativa y espiritu emprendedor

G19 Motivacién por la calidad

G20 Sensibilidad por temas medioambientales

G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

G22 Conocimientos basicos de la profesion

G23 Capacidad para comunicarse con personas no expertas

G31 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.
G33 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.

Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del
entorno humano y natural.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Complementar la formacién béasica y especifica orientada a una cierta especializacién de caracter abierto, multidisciplinar y con aplicacion directa en el &mbito
profesional.

Adquirir conocimiento y destreza en el uso de las herramientas especificas que doten al alumno de una capacidad operativa mayor de los conocimientos
adquiridos.

Identificacion y utilizacién de tecnologias emergentes dentro del &mbito de la Ingenieria Agricola y Agroalimentaria.

Mejorar la capacidad integrar las nuevas tecnologias con el impacto medioambiental dentro del sector agroalimentario, siendo sensible a la capacidad de
participacion en iniciativas o grupos multidisciplinares.

Posibilidad de ampliar de forma auténoma los conocimientos especificos mediante la busqueda de nuevas aplicaciones o con el desarrollo de las adquiridas.

6. TEMARIO

Tema 1: DERIVADOS LACTEOS
Tema 2: PRODUCTOS CARNICOS
Tema 3: OVOPRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS DEL HUEVO

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

Los contenidos tedricos de este temario se impartiran de forma presencial y/o con apoyo de presentaciones, videos y lecturas de articulos. Dado el fuerte
componente practico de la asignatura, se requiere que las tareas en laboratorio y planta piloto se impartan en sesiones de 4-5 h. El calendario de celebracion
de las actividades practicas se indicara al principio de curso en la web de la ETSIAMB y el Campus Virtual de la asignatura.

Si fuese necesario por causa mayor, los contenidos teéricos se impartiran a través de la plataforma Teams, con el apoyo de Moodle y TurningPoint. Si no fuese
posible realizar alguna de las practicas de laboratorio o planta piloto se ofrecera la posibilidad de su realizacién con posterioridad a las fechas programadas o
en su defecto se prepararan estas actividades en modo virtual o se daran directrices para poder realizar alguna de las practicas en casa, de manera que
permitan a los/las alumnos/as adquirir las competencias vinculadas a cada una de las actividades. Bajo estas circustancias se intensificarian las tutorias
individuales y de grupo para facilitar a los estudiantes el desarrollo de su aprendizaje.

RELACION ENTRE LOS CONTENIDOS (de la Memoria Verifica del GIAA) Y TEMAS DE LA ASIGNATURA (en la guia docente): Los contenidos de esta materia
son muy especificos y dependen de la oferta de asignaturas optativas que se realice cada curso, pero siempre bajo los siguientes cuatro objetivos basicos:
ampliacién del nivel de conocimientos, tecnologias emergentes, impacto medioambiental de la tecnologia y formacién de la Ingenieria Agricola y
Agroalimentaria (Temas 1,2y 3).

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

Leccién magistral participativa
(explicacion de contenidos tedricos).
Combinada con actividades de
repaso individuales y/o de grupo
mediante uso de TurningPoint,
Perusall y/u otras herramientas
disponibles en Campus Virtual o los
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion espacios ON de la UCLM
[PRESENCIAL] magistral G04 GO8 G10 G22 G34 08| 151 S| N} cyestionarios Moodle o Forms) que
fomenten, registren y permitan la
evaluacién de la participacion activa.
El alumnado dispondra también en
Campus Virtual de soporte
bibliogréafico y/o audiovisual que
complementard las clases y dara




apoyo al estudio.

Ensefanza presencial (Practicas)
[PRESENCIAL]

Préacticas

G04 G05 G07 G08 G09 G10
G11 G15G17 G18 G19 G20
G21 G22 G31 G34

16

40

Clases practicas en laboratorio,
planta piloto y visitas a industrias
agroalimentarias. En laboratorio se
realizaran andlisis de materias
primas y derivados. También se
disefiaran productos carnicos,
ovoproductos y derivados lacteos en
la Planta Piloto de Procesado de
Lacteos de la ETSIAMB. Estas
actividades podran realizarse de
manera individual y/o en grupo para
evaluar competencias de trabajo
colaborativo. Para el alumnado NO
sujeto a EVALUACION CONTINUA o
sujeto a evaluacién continua que no
superase esta actividad formativa, se
le facilitara material (guion de
practicas, asi como algunos recursos
audiovisuales en Campus Virtual)
para la preparaciéon de una prueba
sobre los contenidos trabajados a fin
de que pueda ser evaluado de estas
competencias en la convocatoria
ordinaria o extraordinaria.

Elaboracién de memorias de
Practicas [AUTONOMA]

Trabajo auténomo

E60 GO1 GO3 G04 G08 G10
G14 G22 G31 G34

0.8

20

La evaluacién de la realizacion de
las actividades practicas se
complementara con la entrega (en
fecha indicada en Campus Virtual al
principio del cuatrimestre) de
memorias o informes de practicas
que, en algunos temas, podran tener
formato de cuestionarios on line en
Moodle o Microsoft Forms. Estos
informes serviran para evaluar la
adquisicion de la totalidad de las
competencias, habilidades y
destrezas del alumnado trabajadas
en las clases practicas.

Presentacion de trabajos o temas
[PRESENCIAL]

Trabajo auténomo

G04 G07 G08 G10 G14 G21
G22 G23 G31 G34

0.16

A lo largo de la asignatura el
alumnado debera exponer oralmente
dos trabajos: Uno sobre la
composicion de la leche (Tema 1) y
otro sobre productos carnicos (Tema
2). En modalidad de EVALUACION
NO CONTINUA las competencias
trabajadas en este bloque formativo
serdn evaluadas mediante una
prueba oral y/o escrita en la fecha de
la convocatoria ordinaria.

Elaboracion de informes o trabajos
[AUTONOMA]

Trabajo autbnomo

G04 G08 G10 G14 G22 G31
G34

0.7

175

A lo largo de la asignatura el
alumnado debera entregar varios
trabajos en las fechas indicadas en
Campus Virtual: (i) varios informes
breves, en formato de cuestionarios
de Moodle, sobre cuestiones
planteadas en el Tema 3, y (ii) un
trabajo sobre un tema de interés
relacionado con el Tema 2 de la
asignatura. En modalidad de
EVALUACION NO CONTINUA la
entrega de estos trabajos debera
hacerse como maximo en la fecha de
celebracion de la convocatoria
ordinaria.

Estudio o preparacién de pruebas
[AUTONOMA]

Trabajo autbnomo

E60 GO1 G04 G05 G07 G08
G14 G15 G16 G18 G19 G22
G34

2.1

52.5

Tiempo dedicado por el alumnado
para el estudio y preparacién de
pruebas

Evaluacién Formativa
[PRESENCIAL]

Pruebas de evaluacién

G04 G07 G08 G10 G34

0.04

Prueba sobre el contenido teérico del
tema 2. En caso de optar por la
modalidad de EVALUACION
CONTINUA el alumnado debera
realizar una prueba de evaluaciéon de
teoria programada en el calendario
oficial. En modalidad de
EVALUACION NO CONTINUA el
alumnado realizard una prueba
presencial de los contenidos
evaluados en el Tema 2 que se




celebrara en la fecha de la

Total: 6

convocatoria ordinaria:

150

Créditos totales de trabajo presencial: 2.4

Horas totales de trabajo presencial: 60

Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6

Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable

Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Sistema de evaluacioén

Evaluacion
continua

Evaluacion no
continua*

Descripcion

Prueba

17.00%

17.00%

El alumnado sujeto a EVALUACION CONTINUA realizara una
prueba que evaluara los contenidos teéricos del tema 2 de la
asignatura (17 % de la nota final). La fecha de celebracién de
la prueba estara disponible en la web de la ETSIAMB y
Campus Virtual de la asignatura al principio del cuatrimestre.

El alumnado que opte por la modalidad de EVALUACION NO
CONTINUA se examinara en la fecha de la convocatoria
ordinaria de los contenidos del tema 2 de la asignatura (17%).

Realizacién de practicas en laboratorio

20.00%

20.00%

En el caso del alumnado sujeto a EVALUACION CONTINUA el
profesorado valorara, durante las sesiones de practicas de
laboratorio, planta piloto y visitas a industrias, la adquisicién de
las habilidades, destrezas y competencias (G05, G07, G08,
G10,G11,G15,G17,G18, G20, G21 y G31) de estas
actividades formativas, con una nota de hasta un 20 % sobre la
nota final.

El alumnado sujeto a la modalidad de EVALUACION NO
CONTINUA, que no hubiese realizado y superado esta
actividad formativa durante su celebracion, podra recuperarla
examinandose en la fecha de la convocatoria ordinaria
mediante una prueba que evaluara la adquisicién de las
competencias desarrolladas en el conjunto de actividades
préacticas. Para ello se le facilitara material para la preparacion
de esta prueba sobre los contenidos trabajados en practicas
(guion de practicas, asi como algunos recursos audiovisuales
en Moodle). Ver detalles méas abajo, en el apartado "Criterios
de evaluacion de la convocatoria ordinaria”.

Elaboracion de memorias de practicas

18.00%

18.00%

En la modalidad de EVALUACION CONTINUA, el alumnado
debera demostrar las competencias adquiridas (E60, GO1,
G03, G04, G06, G09, G19, G22, G31, G33 y G34) en las
sesiones de laboratorio, planta piloto y visitas mediante la
realizacién informes en dos modalidades de formato posibles
(memoria breve de practicas o cuestionario en Moodle) en las
que deberan describir los principales resultados obtenidos
durante las mismas y hacer una valoracion general de estos
resultados. Esta actividad formativa sera evaluada hasta un
maximo de un 18% sobre la nota final.

El alumnado que opte por la EVALUACION NO CONTINUA
serd examinado mediante prueba que evaluara la adquisicién
de las competencias desarrolladas en el conjunto de
actividades practicas. Para ello se le facilitara material para la
preparacion de esta prueba sobre los contenidos trabajados
en practicas (guion de practicas, asi como algunos recursos
audiovisuales en Moodle). Ver detalles mas abajo, en el
apartado "Criterios de evaluacién de la convocatoria ordinaria”.

Valoracién de la participacion con aprovechamiento en clase

10.00%

0.00%

Se valorara, hasta un 10% de la nota final, la participacién
activa del alumnado de la modalidad de EVALUACION
CONTINUA en todas aquellas actividades presenciales
desarrolladas a lo largo del cuatrimestre mediante distintas
herramientas (TurningPoint u otras herramientas disponibles
en Campus Virtual o los espacios ON de la UCLM
(Cuestionarios Moodle o Forms).

Las competencias desarrolladas mediante la modalidad de
evaluacion continua, seran evaluadas en los alumnos de la
modalidad de EVALUACION NO CONTINUA mediante la
presentacion oral de temas en la convocatoria ordinaria y/o
extraordinaria.

Para alumnos en EVALUACION CONTINUA existiran 2 items
evaluables en este apartado:

item 1: Presentacion oral de un trabajo sobre componentes de
interés nutricional de la leche (Tema 1) (5% de la nota final)

item 2: Presentacion oral de un trabajo sobre productos
carnicos (Tema 2) (5% de la nota final)




Presentacion oral de temas 10.00% 20.00% El alumnado bajo la modalidad de EVALUACION NO
CONTINUA realizara una prueba oral y/o escrita en la fecha de
la convocatoria ordinaria en la que debera demostrar la
adquisicion de las competencias desarrolladas en esta
actividad formativa exponiendo un tema asignado por el
profesorado. Para la preparacién de la misma, el alumnado
dispondra en Moodle para su estudio de documentacién
(articulos cientificos) y soporte tutorial por parte del
profesorado. El valor de esta prueba sera de un 20% de la nota
final.

ftem 1: Sobre el Tema 1 se hara entrega en Moodle de un
informe sobre los distintos procesos de elaboracién de
derivados lacteos desarrollados a lo largo de la asignatura
(17% de la nota final).

ftem 2: Sobre el Tema 2, se hara entrega de un informe escrito
sobre el trabajo sobre productos carnicos (1,5% de la nota
final) que se complementara con la presentacion oral del
Elaboracién de trabajos teéricos 25.00% 25.00% mismo (evaluado en otro apartado).

ftem 1: Entrega en Moodle de varios informes breves en
formato de cuestionarios de Moodle sobre cuestiones
planteadas en el Tema 3 (6,5% de la nota final).

El alumnado sujeto a modalidad de EVALUACION NO
CONTINUA debera entregar estos trabajos en la fecha de la
convocatoria ordinaria.

Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacion de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:
Evaluacion continua:
La asignatura podra superarse en la convocatoria ordinaria, bien por evaluacién continua, bien por evaluacién no continua. Salvo solicitud expresa por
parte del alumnado (ver apartado de Evaluacion no continua), la modalidad asignada por defecto sera la evaluacion CONTINUA.

Se entendera por evaluacion CONTINUA aquella que permita al alumnado acreditar que ha adquirido conocimientos, destrezas o habilidades de la
asignatura durante el desarrollo del curso.

La calificacion final del estudiante serd el resultado de la suma de las valoraciones obtenidas en los distintos sistemas de evaluaciéon. Para aprobar la
asignatura bajo esta modalidad se debera obtener un minimo de 50 puntos en el conjunto de actividades evaluables realizadas a lo largo del periodo
formativo (puntuacion total 100 puntos).
.Los alumnos, de esta modalidad, que no superen la asignatura en la evaluacién continua no podran examinarse en la fecha de la convocatoria ordinaria y
deberan examinarse en la convocatoria extraordinaria.

Evaluacion no continua:
Se entendera por evaluacion NO CONTINUA cuando el alumnado no haya participado durante el periodo de imparticién de clases en actividades
evaluables que supongan en su conjunto al menos el 50% de la evaluacion total de la asignatura. El alumnado que desee ser evaluado/a bajo esta
modalidad debera comunicar por e-mail al profesorado de la asignatura su intencién de ser cambiado/a a la modalidad de EVALUACION NO CONTINUA.
Por otro lado, si un/a estudiante hubiese alcanzado el 50% de actividades evaluables o si, en cualquier caso, el periodo de clases hubiera finalizado, se
considerara en evaluacién continua sin posibilidad de cambiar de modalidad de evaluacién.

Para aprobar la asignatura bajo esta modalidad el alumnado debera realizar una prueba final dividida en varias partes:

- Parte 1: Prueba escrita, de estructura similar a la de la prueba teérica, que evaluara los contenidos teéricos del Tema 2 y tendra un valor del 17 % de la
nota final.

- Parte 2: Prueba escrita, oral y/o practica en laboratorio con el equipo de profesoras en la que el alumnado sera evaluado sobre la totalidad de las
competencias, habilidades y destrezas desarrolladas en practicas de laboratorio y visitas. Esta prueba tendra un valor del 38 % de la nota final.

- Parte 3: Prueba escrita y/u oral con el equipo de profesoras en la que el alumnado sera evaluado sobre un tema especifico propuesto por el profesorado.
Esta parte tendra un valor del 20% de la nota final. Para la preparacion de esta prueba se facilitara al alumnado de material de apoyo (articulos cientificos)
sobre el tema asignado y soporte tutorial por parte del profesorado.

- Parte 4: Entrega de los trabajos teéricos programados (items 1 a 3). Esta parte tendra un valor del 25% de la nota final. La entrega debera realizarse
como maximo el dia de la celebracion de la prueba ordinaria.

Para aprobar la asignatura es imprescindible obtener una media mayor o igual a 50/100 puntos. Para ello se aplicara el sumatorio de las calificaciones
obtenidas en cada parte.

ADVERTENCIAS SOBRE PLAGIO:

- La prueba de evaluacion efectuada por un/a estudiante en la que se haya constatado la realizacién de una practica fraudulenta llevara consigo el
SUSPENSO, con una calificacién final de cero (0) en la convocatoria correspondiente de la asignatura. En ningiin caso corresponderd la calificacién de
"No Presentado" a una prueba en la que se haya detectado fraude. (Art. 8.3 del Reglamento de Evaluacién del Estudiante).

- La deteccién por el profesorado de que un trabajo, ensayo o prueba similar no han sido elaborados por el/la estudiante supondra la calificacion numérica
de cero (0) TANTO EN LAS PRUEBAS FRAUDULENTAS COMO EN LA ASIGNATURA en la que se hubiera detectado, con independencia del resto de las
calificaciones que hubiera obtenido. (Art. 8.5 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante).



Particularidades de la convocatoria extraordinaria: » . . )
El alumnado que no hubiese realizado y/o superado alguna de las actividades evaluables podra recuperarlas (no repetirlas) en esta convocatoria

extraordinaria. Para ello debera realizar el mismo tipo de pruebas especificadas en los criterios de evaluacién de la convocatoria ordinaria para la modalidad
NO continua para esa actividad evaluable no realizada.

El alumnado que no hubiese superado alguna de las actividades evaluables podréa recuperarlas realizando el mismo tipo de pruebas especificadas en los
criterios de evaluacién de la convocatoria ordinaria para la modalidad NO continua para esa actividad evaluable no superada.

Todas aquellas actividades evaluables calificadas con una nota superior al 40% de la nota posible en la convocatoria ordinaria seran conservadas en la
convocatoria extraordinaria, entendiendo como actividad evaluable la totalidad de las actividades y no las partes (p €j., el conjunto de pruebas de evaluacién
de teoria, el conjunto de trabajos o el conjunto de actividades practicas, y no las partes individuales).

El/La estudiante que no hubiese realizado las practicas en la convocatoria ordinaria, ni presentado los correspondientes informes, ni trabajos requeridos,
realizara el mismo tipo de pruebas que las descritas en la convocatoria ordinaria para la modalidad NO continua.

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Podran acceder a esta convocatoria solamente los alumnos que cumplan los requisitos expuestos en el Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la UCLM,
seran evaluados de acuerdo con los criterios aplicados en la convocatoria extraordinaria.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas

Horas Suma horas

Tema 1 (de 3): DERIVADOS LACTEOS

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 4.5
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 255
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 10
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Trabajo auténomo] 2
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 6.5
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 215

Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAMB y Campus Virtual de la asignatura al principio de
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo)

Tema 2 (de 3): PRODUCTOS CARNICOS

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 75
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 95
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 7
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Trabajo auténomo] 2
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 6
Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 19
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 1

Comentario: La planificacién detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAMB y Campus Virtual de la asignatura al principio de
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo)

Tema 3 (de 3): OVOPRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS DEL HUEVO

Actividades formativas Horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 3
Ensefanza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 5
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 3
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 5
Estudio o preparacion de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 12

Comentario: La planificacion detallada de las actividades estara disponible en la web de la ETSIAMB y Campus Virtual de la asignatura al principio de
cuatrimestre (dentro de las tres primeras semanas del mismo)

Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Elaboracién de informes o trabajos [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 175
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 15
Presentacion de trabajos o temas [PRESENCIAL][Trabajo auténomo] 4
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 40

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 52.5
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 20
Evaluacion Formativa [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacién] 1

Total horas: 150

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblaciéon ISBN Ao Descripcion
LUQUET, FM. Leche y productos [acteos, 2 Acribia 9788420007410 1991

volumenes
SCHOLZ W. Elaboracion de quesos de ovejay p .y, 84-200-0825-7 1996

de cabra
SCOTT, R. Fabricacién de queso Acribia 84-200-0710-2 1991
VVAA Ciencia y Tecnologia de carnes  Diaz de Santos 2006

Instituto de




Instituto de Estudios del Huevo

JIMENEZ COLMENERO

WALSTRA, P.

ALAIS C.

Castell6 Llobet

EARLY R.

El huevo para consumo: bases Estudios del
productivas Huevo
La carne y los productos carnicos

como alimentos funcionales EDITEC@RED

Ciencia de la leche y tecnologia

) Acribia
de los productos lacteos

EUROCARNE

https://eurocarne.com/articulos

Instituto de Estudios del Huevo

https://www.institutohuevo.com/documentos_antiguo/

Fabricacion de embutidos:
principios y practica

Ciencia de la leche: principios de
tecnica lechera

Diaz de Santos

Reverté

Real Escuela de

Produccién de huevos .
Avicultura

Tecnologia de los productos

) Acribia
lacteos

84-200-0915-6

9788493312268

842000961X

9788420010540

84-291-1815-2

978-84-92-0978-9-2

84-200-0915-6

1998

2004

2001

2004

1985

2010

1998

Aplicada

Enlace a articulos de la
revista Eurocarne

Enlaces a diversos libros
sobre huevos 'y
ovoproductos

Basica




