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Subject's extra information
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

Aquesta assignatura forma part d’'un bloc de materies de Tecnologia d’aliments que es cursen durant el tercer
any dels estudis de Grau. Aquest bloc de materies esta orientat a I'estudi dels processos d’elaboracio
d’aliments, aplicant els coneixements adquirits en matéries de caracter transversal, concretament en les
assignatures de Fonaments de la Enginyeria d’Aliments i de Processos de la Industria Alimentaria. En aquesta
assignatura en concret s’estudien els processos de transformacié de carn i productes carnics.

Aquests processos van des de les tecnologies de sacrifici per a I'obtencié de carn fresca, fins a les tecnologies
especifiques d'elaboracié de productes carnics curats i cuits. Els coneixements que s’imparteixen en aquesta
assignatura estan orientats al fet que I'estudiant, assemblant les operacions unitaries i els sistemes auxiliars,
aprengui a definir, dissenyar i dimensionar els processos complets de fabricacid dels diferents productes
carnics.

Recomanacions

Es recomana haver superat, o almenys haver cursat les seglents assignatures: Fisica i Quimica
d’aliments | i Il, Microbiologia i Parasitologia d’aliments, Produccié de Matéries Primeres d'origen Animal,
Fonaments de la Enginyeria d’aliments i Processos de la industria Alimentaria.

DEGREE IN AGRICULTURAL AND FOOD ENGINEERING
Binding Assignatura/matéria al conjunt del pla d'estudis

The suject "Animal Food Processing Technology“ is included in the set of food Industries. The skills of this
subject will come in useful to student for to defining completely the processes to manufacture foods related to meat
industries and to dairy industries. The study will involve: a) sections of the industries and their functioning, b)
regulatory aspects, ¢) characteristics and composition of raw materials, d) flow chart and operations involved in
their manufacture processes, e) characteristics of intermediate and final products, f) control parameters and quality
control of the processes and products g) management and exploitation of by-products.
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Learning objectives

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

L’estudiant, al superar I'assignatura, ha de ser capag de:

- Programar i planificar els processos d’elaboraci6 de carn i de productes carnics.

- Seleccionar els equips i instal-lacions més adequats per les linees de processat de productes carnics.

- Resoldre incidencies i prendre decisions que puguin ser decisives per assegurar el correcte processat de la carn
i productes carnics.

- Demostrar coneixement sobre el mercat i les tendéncies de consum de carn i productes carnics.

- Planificar i desenvolupar nous productes i processos.

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Es pretén que I'estudiant sigui capag, a I'ambit de les diverses industries alimentaries que s'estudien en aquesta
matéria, de:

- Descriure els processos d'obtenci6 i transformacié de carns, derivats carnis, llet i productes lactis.

- Manejar i saber aplicar les diverses disposicions vigents que siguin d'aplicacid.

- Esquematitzar, en diagrames de flux, els processos de fabricacio propis d'aquestes industries.

- Identificar les matéries primeres, ingredients, additius i altres materials d'Us a les indUstries carnies i lacties.
- Valorar la influéncia de la composici6 i propietats de les matéries primeres en la qualitat dels productes finals.

- Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen dins dels diversos processos de preparacio i
transformacio.

- Modificar els processos de fabricacié de productes carnis i lactis.

- Organitzar la producci6 de les linies de fabricacié.

- Associar composici6 i defectes en el producte final amb les matéries primeres i tecnologia aplicada.
- Seleccionar equipament per a les linies de fabricacié.

- Dimensionar linies de produccio i estimar les capacitats dels seus equips principals i auxiliars.

Competences
Competéncies generals
Es garantiran, com a minim, les segiients competéncies basiques:
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

CG2: Que els estudiants sapiguen aplicar els seus coneixements al seu treball o vocacié d’'una manera
professional i tinguin les competéncies que acostumen a demostrar-se mitjangcant I'elaboracio i defensa
d’arguments i la resoluci6 de problemes dins del seu area d’estudi.

CG3: Que els estudiants tinguin la capacitat de reunir i interpretar dades rellevants per emetre judicis que
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incloguin una reflexio sobre temes rellevants d’indole social, cientifica o ética.

CG4: Que els estudiants puguin transmetre informacié, idees, problemes i solucions a un public tant especialitzat
com no especialitzat.

CG5: Que els estudiants hagin desenvolupat aquelles habilitats d’aprenentatge necessaries per emprendre estudis
posteriors amb un alt grau d’autonomia.

A més, el graduat ha de ser capag de:

CG6: Analitzar situacions concretes, definir problemes, prendre decisions i implementar plans d’actuacié en la
recerca de solucions.

CG7: Interpretar estudis, informes, dades i analitzar-les numeéricament.

CG8: Seleccionar i fer anar les fonts dinformacié escrites i informatitzades disponibles relacionades amb
I'activitat professional.

CG9: Utilitzar les eines informatiques i de la comunicacié existents com a suport pel desenvolupament
de la seva activitat professional (competéncia estratégica UdL)

CG10: Treballar sol i en equip multidisciplinar.

CG11: Entendre i expressar-se en la terminologia adient.

CG12: Presentar correctament informacié de forma oral i escrita (competéncia estratégica UdL)
CG13: Discutir i argumentar en forums diversos.

CG14: Comunicar-se i dominar un idioma estranger (competéncia estratégica UdL)

CG15: Reciclar-se en els nous avangos tecnologics mitjangant un aprenentatge continu.

CG16: Valorar la formaci6 integral, la motivacié personal i la mobilitat.

CG17: Analitzar i valorar les implicacions socials i étiques de I'activitat professional.

CG18: Tenir un esperit critic i innovador.

CG19: Analitzar i valorar les implicacions mediambientals en la seva activitat professional.

CG20: Respectar els drets fonamentals d’'igualtat entre homes i dones, la promoci6 dels Drets Humans i els
valors propis d’'una cultura de pau i de valors democratics.

Competéncies especifiques

El graduat en Ciéncia i Tecnologia d'Aliments després de finalitzar els seus estudis haura adquirit els segients
coneixements i competéncies:

Tecnologia dels aliments
CE18: Coneixer els sistemes de produccié de matéries primeres d’origen animal i vegetal.

CE19: Coneixer els aspectes tecnoldgics de la produccié animal que determinen la qualitat de les matéries
primeres per a la seva posterior transformacio.

CEZ20: Avaluar les caracteristiques de les principals varietats vegetals i la seva aptitud pels diferents processos
de transformacio.

CE21: Coneixer el fonament i saber aplicar les operacions basiques als processos de fabricacié d’aliments.
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CE22: Conéixer els equips de processat d’aliments i saber utilitzar-los.
CE23: Esquematitzar, en base a diagrames de flux, els processos d’elaboracio6 i conservacié d’aliments.

CE24: Identificar i avaluar matéries primeres, ingredients, additius i coadjuvants tecnologics d’Us en la indUstria
agroalimentaria.

CE25: Conéixer la funcié dels ingredients i dels additius alimentaris.
CE26: Aplicar els coneixements basics sobre matéries primeres, ingredients i additius a la formulaci6 d’aliments.

CEZ27: Interpretar els canvis fisics i quimics que es produeixen durant els diferents processos d'elaboracio
d’aliments.

CE28: Modificar els processos d’elaboracié d’'un aliment sobre la base d’uns objectius.

CE29: Seleccionar equipament i organitzar les linies d’elaboracié i envasat d'aliments.

CE30: Desenvolupar nous processos i productes.

CES31: Identificar i valorar les diverses parts dun projecte d'una industria agroalimentaria.
CE32: Dimensionar linies de produccié.

CE33: Estimar les capacitats d’equips per a les linies de produccié i les necessitats de sistemes auxiliars.

DEGREE IN AGRICULTURAL AND FOOD ENGINEERING
General competences

As a minimum, It is to be guaranteed:

CB1. That students have demonstrated to possess and understand knowledge in an area of study that starts from
the base of general secondary education, and is usually found at a level that, although supported by advanced
textbooks, also includes some aspects that imply knowledge coming from the vanguard of his field of study.

CB2. That students know how to apply their knowledge to their work or vocation in a professional manner and
possess the skills that are usually demonstrated through the elaboration and defense of arguments and the

resolution of problems within their area of study.

CB3. That students have the ability to gather and interpret relevant data (usually within their area of study) to
make judgments that include a reflection on relevant social, scientific or ethical issues.

CB4. That the students can transmit information, ideas, problems and solutions to a specialized and non-
specialized public.

CB5. That students have developed those learning skills necessary to undertake further studies with a high degree
of autonomy.

CG1. Capacity for the previous preparation, conception of projects that have for object the construction that by its
nature and characteristics are included in the agri-food industry

CG6 Ability to manage and manage all kinds of agri-food industries, with knowledge of new technologies, quality
processes, traceability and certification and techniques of marketing and marketing of food products.

CG8 Ability to solve problems with creativity, initiative, methodology and critical reasoning.

CG10. Ability to search and use the regulations and regulations related to its scope of action.
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CG12. Ability to work in multidisciplinary and multicultural teams.

CG13 Correction in oral and written expression

Specific competences
CEMCS8. The management and use of agro-industrial by-products.
CEMC9. Decision making through the use of resources available for work in multidisciplinary groups.

CEIAA1. Engineering and food technology: Food technology. Processes in the agri-food industries.

Subject contents
GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS

CAPITULO I - INTRODUCCIO

Tema 1.- El Sector Carnic. Estructura del Sector carnic. Importancia economica. Situaci6é actual de la industria
carnica a Espanya. El Sector carnic davant el Mercat Unic Europeu. Perspectives sectorials. Exposicions
nacionals i internacionals.

Tema 2.- Legislacio Basica del sector. Reglamentacions Técnico-Sanitaries. Normes de qualitat de productes
carnics.

CAPITOL Il - TECNOLOGIA D’OBTENCIO DE LA CARN

Tema 3.- Tecnologia del sacrifici. Transport. Recepcié i identificacid. Estabulacio i inspeccié ante-mortem.
Instal-lacions basiques d’un escorxador. Linia de sacrifici de porci. Linia de sacrifici de bovi. Linia de sacrifici

Tema 4.- Valoracio i classificaci6 de les canals. Valoracio: Sistemes de classificacio. Classificacio
instrumental. Classificacio de la carn de porci, bovi i aus. Qualitat de la carn: factors ante-mortem i post-mortem
que afecten a la qualitat de la carn.

Tema 5.- Refrigeracio i congelacio de la carn. Sistemes de refrigeraci6. Métodes de refrigeracio.
Emmagatzematge frigorific de la carn. Aspectes basics dels processos de congelacié de la carn. Velocitat i
temps de congelaci6. Emmagatzematge en congelacié. Descongelaci6. Procediments industrials de
descongelacio.

Tema 6.- Subproductes d’escorxador. Classes de subproductes. Subproductes comestibles. Ossos. Carn
recuperada mecanicament (MDM). Aprofitament de la sang. Altres subproductes. Escandallat i valoracié de
canals.

CAPITOL Ill - TECNOLOGIA D’ELABORACIO DE PRODUCTES CARNICS

Tema 7.- Classificacio dels Productes carnics. Productes carnics frescs. Productes carnics curats. Productes
carnics tractats per calor. Principis basics del curat. Coadjuvants iingredients.
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Tema 8.- Productes carnics frescos. Materies primeres: criteris de seleccié. Descripcié del procés d’elaboracio:
picat, pastat, emboticié/format. Problemes que planteja la seva comercialitzacié.

Tema 9.- Embotits crus-curats. Classificacid i Normes de Qualitat. Matéries primeres: criteris de seleccio.
Additius. Cultius iniciadors: estarters. Budells: naturals i artificials. Descripcid del procés d’elaboracio: picat,
pastat, emboticid, assecat/maduracié i condicionament final. Alternatives tecnologiques: guarit rapid i guarit lent.
Defectes i alteracions dels embotits crus- curats.

Tema 10.- Pernil curat. Plego de condicions d’elaboracié de pernil serra. Segell de control. Matéria primera:
criteris de seleccio. Additius. Descripcié del procés d’elaboracié: recepcio, salad, post-salat, assecat/maduracio
i condicionament final. Tecnologia d’elaboracié de pernil de guarit rapid i de guarit lent. Defectes i alteracions
del pernil guarit.

Tema 11.- Pernil cuit. Classificacié i Normes de Qualitat. Matéries primeres i additius. Formulacié i preparacio
de la salmorra. Descripcio del procés de fabricacié: Operacions previes, injeccié, massatge, modelo, coccid
i condicionament final. Pernil “minva zero”. Alternatives i noves tecnologies de fabricacié de pernil cuit. Defectes i
alteracions del pernil cuit.

Tema 12.- Productes carnics tractats per calor. Classificacié i Normativa dels productes carnics tractats per
calor. Salsitxes cuites: Matéries primeres i formulacié. Tecnologia d’elaboraci6: picat/emulsié, emboticid,
coccié/fumat i condicionament final. Sistema de coextrusi6 per a fabricacié de salsitxes. Mortadel-la: Ingredients
i formulacié. Descripcié del procés d’elaboracié. Patés: Ingredients i formulacié. Descripcié del procés
d’elaboracio.

Tema 13.- Envasat. Sistemes industrials de llescat i envasat. Envasat de carn fresca i de productes carnics en
atmosferes modificades. Seleccié de les barreges de gasos.

CAPITOL IV - TRAZABILITAT E IMPACTE MEDIAMBIENTAL

Tema 14.- Tracabilitat en el Sector Carnic. Definici6 de tragabilitat. Tragabilitat cap a enrere. Tragabilitat interna.
Tracabilitat cap a davant. Fases per a I'engegada i millora d’'un sistema de tragabilitat en escorxadors, sales
d’especejament i plantes d’elaboracié de productes carnics.

Tema 15.- Impacte mediambiental de la Industria Carnica. Analisi general de la contaminacié produida
pels diferents tipus d’instal-lacions del sector carnic: escorxadors, sales d’especejament i plantes d’elaboraci6 de
productes carnics. Deteccio i analisi de les operacions amb impacte mediambiental significatiu.

CAPITOL V - TECNOLOGIA D’ELABORACIO DE PRODUCTES DE LA PESCA
Tema 16: Tecnologia d'elaboracio de Productes de la pesca

CAPITOL VI- TECNOLOGIA D’ELABORACIO DE OVOPRODUCTES

Tema 17: Tecnologia d'elaboracio de Productes de ovoproductes
CAPITOL VII- TECNOLOGIA D’ELABORACIO DE PLATS PREPARATS
Tema 18: Tecnologia d'elaboraci6 de plats preparats

Activitats practiques

Visites:

» Escorxador i Sala d’especejament. Linies de porci, bovi i aus

* Planta industrial d’elaboracié de productes carnics curats i cuits

Seminaris:
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* Problematica de la implantaci6 del sistema de tracabilitat en el sector carnic

GRAU EN ENGINYERIA AGRARIA | ALIMENTARIA

Temari

BLOC 1: INDUSTRIES CARNIES TEMA 1.1.- Introduccié. (1 h)

Evolucié historica de la tecnologia carnia. Caracteristiques de les indUstries carnies. Productes carnis.
Importancia econdomica i estructura del sector. Normativa juridica del sector.

TEMA 1.2.- Caracteristiques, composicio i propietats de la carn i els productes carnis. (1 h)

Definicio i caracteristiques essencials de la carn. Components de la carn. Estructura i propietats dinterés de la
carn. Canvis post mortem.

TEMA 1.3.- Qualitat de la carn.(2 h)

Factors que condicionen la qualitat de la carn. Contaminants de la carn. Origen i principals alteracions
microbianes de la carn. Caracteristiques sensorials de la carn.

TEMA 1.4.- Escorxadors. (2 h)

Introducci6. Estructura dels escorxadors: arees. Tecnologia i enginyeria de sacrifici i manipulacié del bestiar
porqui. Tecnologia i enginyeria de sacrifici i manipulacié del bestiar bovi. Refredament i conservacié de la canal.
Tecnologia i enginyeria de I'aviram. Mesures per a reduir I'impacte ambiental.

TEMA 1.5.- Refredament i congelacio de la carn. (4 h)

Fonaments del refredament i la congelacio. Conservacié frigorifica. Descongelacio. Operacions i equips. Calculs.

TEMA 1.6.- Productes carnis crus-curats. (4 h)

Pernils i embotits curats. Seleccié i preparacié de la materia primera. Operacions: picat, formulacié, salad,
embotit, fermentacid, assecat, fumat. Equips i instal-lacions. Calculs.

TEMA 1.7.- Productes carnis cuits. (4 h)

Pernils, espatlles i embotits cuits. Seleccid i preparacioé de la matéria primera. Operacions: picat i emulsificacid,
formulacié, massatge, emmotllat, envasat, tractament térmic. Equips i instal-lacions. Calculs.

TEMA 1.8.- Altres tecnhologies en productes carnis. (2 h)

Envasat convencional, al buit i en atmosferes modificades. Llescats i processat en sales blanques. Carns
reestructurades. Tractaments a altes pressions.
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BLOQUE 2: INDUSTRIES LACTIES

TEMA 2.1.- Introducci6. (1 h)

Evoluci6 historica de la tecnologia lactia. Caracteristiques de les indUstries lacties. Productes lactis. Importancia
econdmica i estructura del sector. Normativa juridica del sector.

TEMA 2.2.- Caracteristiques, composicio i propietats de la llet. (3 h)

Definicio i caracteristiques essencials de la llet. Components majoritaris de la llet. Estructura i propietats dinterés
de la llet. Factors de variabilitat en la composicié de la llet. Glicids de la llet: classificacid; caracteristiques
fisicoquimiques de la lactosa. La matéria grassa lactia: fraccions; caracteristiques del globul gras. Composts
nitrogenats classificacié; les micel-les de caseina. Enzims: importancia; principals enzims d'interés tecnologic.
Sals i minerals: macroelements i microelements. Vitamines.

TEMA 2.3.- Qualitat de la llet.(2 h)

Factors que condicionen la qualitat de la llet. Contaminants de la llet. Origen i principals alteracions microbianes
de la llet. Manipulacions i fraus més freqlients. Presa de mostres i principals determinacions analitiques.

TEMA 2.4.- Operacions i tractaments previs generals. (2 h)

Munyida. Filtracié de la llet. Refrigeraciéo de la llet: factors que condicionen la seva eficacia. Sistemes de
refrigeracié i emmagatzematge de la llet a la granja. Recollida de la llet. Controls de qualitat a la recollida.
Recepcié i emmagatzematge de la llet a la industria. Controls de qualitat a la recepcié i tragabilitat de la llet.
Desairejat de la llet. Clarificacio de la llet. Desnatat i normalitzacié de la llet. Desnatadores; factors que incideixen
en el desnatat. Homogeneitzacié de la llet: tipus i efectes.

TEMA 2.5.- Llets liquides de consum. (2 h)

Llet pasteuritzada: definicié. denominacions, tractaments, prohibicions. Métodes, condicions, equips i linies de
pasteuritzacio. Llet esterilitzada convencional i llet UHT: definicions, denominacions, equips i linies de produccid.
Efectes dels tractaments térmics sobre la llet. Defectes i controls de qualitat d'aquests productes.

TEMA 2.6.- Llets concentrades. (1 h)

Definicions, denominacions. composicié. Tractaments. Modificacions degudes a concentracié de la llet.
Estabilitzacié de les llets concentrades. Seleccié de la llet a concentrar. Normalitzaci6é de la llet a concentrar.
Metodes i equips de concentracid. Llet concentrada ensucrada. Linies de fabricacié. Defectes més importants.
Controls de qualitat.

TEMA 2.7.- Llet en pols. (1 h)

Definici6, denominacions. composici6. Additius. Assecat per contacte: equips i condicions d'operacié. Assecat
per atomitzacio: equips i condicions d'operacié. Instantaneitzaci6é de la llet. Propietats i control de qualitat de la
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llet en pols.

TEMA 2.8.- Llets fermentades. (1 h)

Classificacié de les llets fermentades logur: definicid; denominacions; matéries primeres i additius. Etapes
principals de elaboracié i linies de fabricacio de iogur. Controls de fabricacio, matéries primeres i producte acabat.
Altres llets fermentades: kéfir, llets acidofiles; kumis.

TEMA 2.9.- Elaboracié de nates i mantegues (1 h) Definici6 i tipus de nates: nata pasteuritzada; nata
esterilitzada; nata batuda; nata quallada; nata en pols; nata congelada. Definicié i tipus de mantegues.
Procediments de fabricacié de mantega. Elaboracié de mantega anhidra. Defectes i alteracions més freqiients.

TEMA 2.10.- Elaboracié de formatges. (4 h)

Definicio i classificacions dels formatges. Diagrama de flux general de l'elaboracié de formatges. La
coagulaci6 de la llet: tipus de quallades. Deserumat i operacions complementaries de la quallada.
Maduracio, envasat i control de qualitat dels formatges. Tecnologia dels formatges fosos. Aprofitament dels
lactosérums.

TEMA 2.11.- Gelats i altres productes lactis. (2 h)

Gelats: definicié i classificacié de gelats. Etapes basigues en la produccié de gelats.Matéries primeres i
formulacié de mescles. Pujada optima. Estructura del gelat. Condicions d'emmagatzematge de matéries primeres.
Evolucié de la mescla durant les diverses etapes de fabricacid. Linies de fabricaci6é de diversos gelats. Controls
de qualitat. Llet i productes lactis recombinats i reconstituits. Llets gelificades, cremes i escumes (“mousses’).

Practiques en laboratori

1.1.Elaboracié d'un producte carni

2.1.Determinacions analitiques en llets

2.2.Elaboracio6 de formatges de quallada enzimatica i per acidificacié directa

Visites a industries:

1. IndUstries elaboradores de llets de consum, nates i mantega.
2. IndUstria de transformats carnis.
Methodology

GRAU EN CIENCIA | TECNOLOGIA D'ALIMENTS
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. Activitat . . .
Tipus Describeié resencial Activitat no presencial Avaluacié Temps
d'activitat P P alumne totallECTS
alumne
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
. . . Explicacié dels Estudi: Coneixer,
Llicé Classe magistral N Co
. principals 36 comprendre i sintetitzar | 56 4
magistral (Aula. Grup gran) .
conceptes coneixements
I L
Problemes C a;sg . Resolucié de
. participativa Aprendre a resoldre
i problemes 10 . 20
(Aula. Grup gran |. problemes i casos
casos ) i casos
Classe R'eal.ltz.amo Resoldre
I L d'activitats de .
Seminari participativa : e 4 problemes i 8
s discussioé o . .
(Grup mitja) L casos. Discutir
aplicacio
. Visitaa Realitzacio de la Estudiar i Realitzar
Visites explotacions o .. 6 . 2
. . visita memoria
industries
Treball de ?;:E”mti:;n
Activitats | I'alumne Realitzar un treball
o el treball (en 4 S -
dirigides (individual o , bibliografic, practic, etc.
rup) horari de
grup tutories)
Totals 60 86 4 150/6
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Tipus Describcié Activitat Activitat no Avaluacié Temps
d'activitat P presencial alumne presencial alumne totallECTS
Objectius Hores Treball alumne Hores | Hores Hores
L Estudi: Conéixer,
Llico Classe magistral Explicacio dels comprendre i
€0 9 principals 36 omp! 60 |4 96h/3.84
magistral (Aula. Grup gran) sintetitzar
conceptes .
coneixements
Classe Aplicaci6 dels
Problemes L L
. participativa conceptes teorics Resoldre
i ) . 4 . 14 18h/0.72
(Aula. Grup gran | impartits a les problemes i casos
casos .
) classes magistrals
Yls[les _a Visita a dues Coneixer in situ els 8 Redactar informe 4 12h/0.48
industries empreses processos
Practiques de
Laboratori | laboratori (grup 8 Redactar memoria 12 20h/0.80
gran)
Totals 56 90 4 150/6
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Observacions

25 hores d'activitat total per credit ECTS.

Evaluation
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Kind of activity Assesment Weight rating

Procedure Number

Masterly lesson Printed exams about shyllaus contents 2 90

P roblems, questiosn and ca Delivering and assesment of the requestet materials
ses; Memories (problems, questions, reports) 10
Attitude and interest

Total 100

the note will be compensated with 4.5

For the purposes of the final grade, to pass the subject it will be necessary to have obtained in the total of the
lectures on the lectures a cumulative total equal to or higher than 5.0 points out of 10. From that point of grade, it
will be possible to add the mark obtained in the rest of sections
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Kind of activityt Assesment Weight rating

Procedure Number

Masterly lesson Printed exams about shyllaus contents 2 70

Delivering and assesment of the requestet materials
(problems, questions, reports) 2 25
Attitude and interest

Problems, questiosn
and cases; reports

Report

Visites Attitude and interest

Total Lo

Observations

Attendance at all practical sessions is mandatory.

For the purposes of the final qualification, in order to pass the subject, it will be necessary to have obtained in the
set of tests a cumulative total equal to or greater than 5.0 points out of 10.

For the purposes of the final grade, to pass the subject it will be necessary to have obtained on the lectures a
cummulative total equal to or higher than 5.0 points out of 10. From that point of grade, it will be possible to add the
mark obtained in the rest of sections the note will be compensated with a 4.5.
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