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Cada profesor/a acordara con el alumnado el establecimiento de 4 horas de tutoria por crédito.

DESCRIPTORES DE CONTENIDOS

Los contenidos estan orientados a facilitar al alumno las herramientas y conocimientos en materia
legislativa, practica y empresarial que se aplican en el contexto de la transformaciéon de productos de origen
animal y vegetal en el marco de la produccion ecolégica.

La asignatura se desarrollara en base a los siguientes apartados:

[ ]
Presentacion de la normativa ecolégica para la industria de procesamiento de alimentos de origen vegetal y
animal.

¢ Fundamentos de los procesos industriales de elaboracion de alimentos transformados de origen
vegetal y animal: operaciones unitarias, etapas y métodos de transformacion de alimentos ecolégicos.

e Practica de analisis sensorial en productos lacteos ecolégicos.

[ )

Criterios de calidad en productos procesados en el caso concreto de la carne y sus derivados.
e Analisis de un caso concreto para el procesamiento de los productos animales: fabricacion de quesos.
e Visita a una agroindustria ganadera ecoldgica.

ACTIVIDADES FORMATIVAS Y METODOLOGIAS DOCENTES

La docencia de la asignatura combina las siguientes actividades y metodologias docentes:

1.
Clases presenciales tedricas que utilizan la exposicion de conceptos y conocimientos por parte del
profesorado y en las que se utilizan metodologias que fomenten la participacion de los estudiantes y el
debate sobre la materia.

2. Visita técnica.

3. Clase practica sobre andlisis sensorial de alimentos procesados.

4. Evaluacion grupal de las practicas mediante el andlisis de los procesamientos realizados durante la
asignatura.

Dedicacion
(horas de trabajo lectivas
del estudiante con apoyo

del profesor)

Dedicacion
Actividad formativa Modalidad de ensefanza (horas de trabajo auténomo
del estudiante)

Sesiones académicas teoricas PRESENCIAL 0 9
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Sesiones académicas practicas | PRESENCIAL 0 5
Practicas grupales PRESENCIAL 0 1
Tutorias individuales VIRTUAL 0 8
Actividades de evaluacién SIN DETERMINAR 13 0
Estudio auténomo SIN DETERMINAR 14 0

SISTEMA DE EVALUACION

El sistema de evaluaciéon contemplara la posibilidad de aprobar la asignatura en una de las dos
convocatorias establecidas:

i) La primera convocatoria se realizara durante la imparticion de la asignatura mediante la combinacion de
los siguientes criterios:

- Evaluacion de la asistencia a las clases y participacion activa en las mismas (10%). Cada mafiana y
cada tarde, incluso durante las visitas organizadas fuera de la Universidad, se confirmara asistencia. Se
recuerda que la asistencia debe ser de al menos el 80% por asignatura para poder optar al titulo del Master.

- Evaluacion de los ejercicios de aplicacion de las metodologias ensefadas por el profesorado, cuya
nota media ponderada supone el 90% restante.

ii) La segunda convocatoria se realizara a principios de septiembre y constara de una prueba de evaluacion
propuesta por el profesorado.

Porcentaje de
Estrategias/metodologias de evaluacién valoracién sobre el
total
Asistencia y participacién en clase y practicas 10-20%
Evaluacién de los ejercicios de aplicacién de las metodologias ensefiadas por el 80-90%
profesorado

MEDIOS Y RECURSOS DIDACTICOS

Los profesores del curso entregaran al alumnado material didactico que estara disponible en la plataforma
digital de Master para su descarga.
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Ademas, cada profesor/a podra aportar anualmente otras lecturas que considere relevantes.

PLAN DE CONTINGENCIA

Conforme a lo dispuesto en la legislacién vigente en materia de proteccion de datos de cardcter personal(Reglamento(UE) 2016/679, de 27 de abril) le informamos que los datos personales que nos ha facilitado pasaran a ser
tratados por la UNIVERSIDAD INTERNACONAL DE ANDALUCIA como responsable del tratamiento, siendo 6rgano competente en la materia la Direccion del Area de Gestion Académica(Monasterio Santa Maria de las
Cuevas, C/ Américo Vespucio n°2. Isla de La Cartuja - 41092 - Sevilla) ante quien Ud. puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, limitacion, oposicion o portabilidad sefialando concretamente la causa de su solicitud
y acompariando copia de su documento acreditativo de identidad. La solicitud podra hacerse mediante escrito en formato papel o por medios electrénicos.

Caso de no obtener contestacion o ver desestimada su solicitud puede dirigirse al Delegado de Proteccién de Datos de la Universidad(rgpd@unia.es Tfno 954 462299) o en reclamacién a la Agencia Espaiiola de
Protecci6n de Datos a través de los formularios que esa entidad tiene habilitados al efecto y que son accesibles desde su pagina web: https: // sedeagpd.gob.es

Como responsable, la Universidad le informa que exclusivamente tratard los datos personales que Ud. le facilite para dar cumplimiento a los siguientes fines:
a) Gestién académica y administrativa de:

Participacion en procesos de acceso y admision a las ensefianzas oficiales(Grado, Master y Doctorado) o de formacién Continua de la Universidad Internacional de Andalucia.

Inscripcion y/o matricula como alumno en cualquiera de las titulaciones oficiales(Grado, Master y Doctorado), Formacién Continua u otras actividades académicas ofrecidas por la Universidad Internacional de
Andalucia.

Participacion en convocatorias de becas y ayudas al estudio de la Universidad Internacional de Andalucia, la Admén. General del Estado o la de las Comunidades Auténomas y de otras entidades ptiblicas o
privadas.

Participacion en convocatorias de programas de movilidad de cardcter nacional o internacional.

+ Obtencién y expedicién de titulos oficiales, titulos propios y otros titulos académico
b) Gestién de su participacién como estudiante en practicas y actividades formativas nacionales o internacionales en instituciones, empresas, organismos o en otros centros.
c) Utilizacién de servicios universitarios como obtencién del carné universitario, bibliotecas, actividades deportivas u otros.

La Universidad se encuentra legitimada para tratar estos datos al ser necesarios para la ejecucion de la relacion juridica establecida entre Ud. y la Universidad y para que ésta pueda cumplir con sus obligaciones legales
establecidas en la Ley Organica 6/2001, de Universidades.

Usted responde de la veracidad de los datos personales que ha proporcionado a la Universidad y de su actualizacion.

La Universidad comunicara los datos personales que sean indispensables, y nunca en otro caso, a las sigui categorias de i io:

+ A otras Administraciones y organismos publicos para el ejercicio de las competencias que les sean propias y compatibles con las finalidades arriba enunciadas(Asi - a modo enunciativo y no limitativo - a

Ministerios con competencias en educacién y ciencia, a otras ini: i

aotras Uni

o Centros formativos equivalentes para la gestién de traslados, a empresas para la realizacién de précticas)

+ A entidades bancarias para la gestion de pagos y cobros.
+ A organismos publicos o privados en virtud de la celebracién de convenios de colaboracion o contratos, conforme a lo dispuesto en la legislacién vigente en materia de Proteccién de Datos.
+ Alos servicios de la propia Universidad que sean adecuados para gestionar la utilizacién de los servicios universitarios ofertados.
Sus datos de cardcter personal se tratardn y conservaran por la Universidad conforme a la legislacion vigente en materia de proteccién de datos, pasando luego a formar parte —previo expurgo - del Archivo Histérico
Universitario conforme a lo dispuesto en la legislacion sobre Patrimonio Histérico.

La Universidad s6lo prevé la transferencia de datos a terceros paises en el caso de su participacién como alumno en alguno de los programas de formacién o becas de caracter internacional. La transferencia se realizara
siguiendo las directrices establecidas al respecto por el Reglamento Europeo de Proteccién de Datos y normativa de desarrollo.

El Servicio de Proteccién de Datos de la Universidad Internacional de Andalucia cuenta con una pagina en la que incluye legislacion, informacién y modelos en relacién con la Proteccién de Datos Personales a la que
puede acceder desde el siguiente enlace: https://www.unia.es/protecciondatos
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