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1. Identificacion

1.1. De la asignatura

Curso Académico 2025/2026

Titulacion GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Nombre de la asignatura AVANCES EN PROCESOS TECNOLOGICOS DE CONTROL
MICROBIANO

Cddigo 1745

Curso CUARTO

Caracter OPTATIVA

Numero de grupos 1

Créditos ECTS 3.0

Estimacion del volumen de trabajo 75.0

Organizacién temporal 2° Cuatrimestre

Idiomas en que se imparte Espaniol

1.2. Del profesorado: Equipo docente

LOPEZ GALVEZ, FRANCISCO
Docente: GRUPO 1
Coordinacion de los grupos: GRUPO 1

Coordinador de la asignatura
Categoria
PROFESOR AYUDANTE DOCTOR

Area
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Departamento
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, NUTRICION Y BROMATOLOGIA

Correo electrénico / Pagina web / Tutoria electrénica
f.lopezgalvez@um.es Tutoria electronica: Si



mailto:f.lopezgalvez@um.es

Teléfono, horario y lugar de atencion al alumnado

Duracién: Dia: Horario: Lugar:
A Lunes 09:00-11:00 868881657, Facultad de Veterinaria B2.-1.028 (DESPACHO PROF. M@ BELEN
LINARES PADIERNA)

Observaciones:
No consta

2. Presentacion

El reconocimiento del importante papel de los microorganismos en la vida humana es creciente en los Ultimos afios y esto es
especialmente cierto respecto a la tecnologia de alimentos. En esta asignatura estudiaremos las técnicas mas avanzadas para
controlar a los microrganismos perjudiciales (alterantes de alimentos y patégenos o productores de toxinas). También veremos
procesos biotecnoldgicos para favorecer el desarrollo de microorganismos fermentadores de alimentos o de microorganismos
probioticos capaces de mejorar la microbiota humana.

Es un objetivo fundamental que los alumnos aprendan y apliquen los tratamientos tecnoldgicos y biotecnolégicos mas avanzados
empleados en el procesado de los alimentos. Se revisaran los avances en procesos de fermentacion de alimentos, la aplicacion
de microorganismos protectores y probioticos. También se revisaran los avances en el procesado térmico y su relacién con las
propiedades tecnoldgicas, sensoriales y nutricionales de los alimentos. Asimismo sera necesario el conocimiento de los avances
recientes en el procesado no térmico de las materias primas y las propiedades de los productos finales.

Se realizaran practicas en el laboratorio sobre aspectos fundamentales del procesado de alimentos desarrollados en las clases
tedricas. Las sesiones tedricas y practicas programadas permitiran integrar los conocimientos y habilidades adquiridos para la

formacion adecuada de los alumnos en tareas técnicas que realizan los profesionales de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Otro importante objetivo es capacitar al alumno para iniciarse en la investigacion, desarrollo y aplicacion de nuevos procesos de
control microbiano para la mejora de productos existentes y para el desarrollo de nuevos productos.

3. Condiciones de acceso a la asignatura
3.1. Incompatibilidades

No constan

3.2. Requisitos
No constan

3.3. Recomendaciones

- Conocimientos esenciales: tener conocimientos basicos de matematicas, fisica, quimica y microbiologia.

- Conocimientos recomendables: tener conocimientos suficientes de las materias basicas del grado precedentes, Fundamentos
de Ingenieria Quimica, Tecnologias Alimentarias 1y 2 y Propiedades Fisicas de los Alimentos.



4. Competencias
4.1. Competencias basicas

®  CB1: Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la base
de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados,

incluye también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

®  CB2: Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de una forma profesional y posean las
competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas
dentro de su area de estudio

®  CB3: Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro de su area de

estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

®  CB4: Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto especializado

como no especializado

®  CB5: Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios

posteriores con un alto grado de autonomia

4.2. Competencias de la titulacion

B CG7: Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

®  CG15: Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica

B CG24: Sensibilidad hacia temas medioambientales

®  CE11: Procesado y modificaciones de los alimentos

®  CE12: Biotecnologia alimentaria

® CE16: Disefio higiénico de establecimientos e industrias alimentarias
B CE17: Andlisis de riesgos en la industria alimentaria

®  CE32: Fabricar y conservar alimentos

® CE34: Controlar y optimizar los procesos y los productos

®  CE35: Innovar y desarrollar nuevos productos alimenticios

®  CE36: Innovar y aplicar nuevos procesos tecnoldgicos a la produccién de alimentos
B CE37: Gestionar subproductos y residuos

B CE38: Analizar y evaluar los riesgos alimentarios

4.3. Competencias transversales y de materia

B Conocer los métodos avanzados de control de microorganismos alterantes y patdgenos en la industria alimentaria.
®  Dominar las técnicas y criterios para seleccion y aislamiento de cepas diana alterantes y/o contaminantes de alimentos.

B Capacidad de actualizar conocimientos sobre tecnologias emergentes térmicas de destruccion microbiana aplicadas a la

conservacion de alimentos Conocimiento de equipos y procesos.



B Capacidad de actualizar conocimientos sobre sobre tecnologias emergentes no térmicas de destruccién microbiana aplicadas
a la conservacién de alimentos Conocimiento de equipos y procesos.

B Conocimiento de aplicaciones de nuevos envases y procesos de envasado para el control microbiano en alimentos.
®  Conocimiento de los procesos y equipos de control de la contaminacion del aire y del agua en la industria alimentaria.

®  Conocimiento sobre los factores ambientales de la formacion de biofilms en la industria alimentaria y las tecnologias para su

control.
B Conocimientos sobre disefio higiénico de instalaciones y equipos de la industria alimentaria.

B Adquisicion de criterios de seleccion de los sistemas mas adecuados de control de la contaminacion microbiana en industrias

alimentarias concretas.

B Conocer la interaccion entre tecnologia, calidad y seguridad alimentarias por medio de tecnologias emergentes de control

microbiano.

®  Analizar y gestionar los riesgos tecnolégicos de las tecnologias emergentes de control microbiano con incidencia en la
calidad y la seguridad alimentaria.

®  Capacidad para disefiar proyectos de investigacion, desarrollo e innovacién para la industria alimentaria relacionados con el

control microbiano en industrias alimentarias.

5. Contenidos

5.1. Teoria

Bloque 1: Programa Tebrico

Tema 1: Introduccién al control microbiano en alimentos
Introduccion: Definicion de control microbiano y antecedentes histéricos. Ecologia microbiana y control microbiano de los

alimentos. Tipos microbianos e importancia en alimentos.

Tema 2: Control microbiano en alimentos por medios biolégicos
Crecimiento y competencia nutricional. Cultivos iniciadores, cultivos protectores y microbiota humana. Cepas diana y los métodos

de seleccion. Cepas GRAS y métodos de aislamiento y seleccion.

Tema 3: Control microbiano por medios fisicos |
Avances en tecnologias térmicas aplicadas al control microbiano en alimentos. Avances en tecnologias de aplicacion de calor y

de frio. Tecnologia y equipos industriales.

Tema 4: Control microbiano por medios fisicos Il
Avances en tecnologias no térmicas aplicadas al control microbiano en alimentos. Revision de tecnologias emergentes no

térmicas y sus posibilidades de aplicacion. Tecnologia y equipos industriales.

Tema 5: Control microbiano por medios quimicos
Avances en sistemas de control microbiano por medios quimicos. Productos biocidas, desinfectantes y antibidticos. Conservantes

de sintesis quimica. Conservantes de origen microbiano. Conservantes de origen vegetal. Otros conservantes naturales. El
sistema Quorung Sensing (QS) microbiano. Aplicaciones en Tecnologia de Alimentos.

Tema 6: Avances en control del aire, agua y superficies. Tecnologia de obstaculos
Avances de control microbiano del aire en industrias alimentarias. Camaras de flujo laminar. Salas blancas. Control microbiano del

agua en industrias alimentarias. Avances de control microbiano de superficies en industrias alimentarias. Avances en aplicacion
de la tecnologia de obstaculos en alimentos.



5.2. Practicas

» Practica 1: Tecnologias fisicas de control microbiano

Aplicacion de tecnologias fisicas emergentes térmicas y no térmicas de control microbiano en alimentos.

Relacionado con:
® Bloque 1: Programa Teorico

= Practica 2: Tecnologias quimicas de control microbiano

Aplicacion de tecnologias quimicas de control microbiano en alimentos.

= Practica 3: Visita a empresa o centro de investigacion

Se realizara la visita a una empresa alimentaria 0 a un centro de investigacion relacionados con los contenidos docentes de
la asignatura. Se llevara a cabo el control de asistencia de los alumnos a la visita. Los alumnos deberan redactar un informe
técnico sobre la visita.

6. Actividades Formativas

Actividad

o Metodologia Horas Presencialidad
4.1: Actividades Las sesiones de laboratorio y planta piloto consistiran en adiestrar al alumno 12.0 100.0
Practicas de en el manejo de instrumentos o materiales utilizados habitualmente en los
Laboratorio laboratorios de industrias relacionadas con tecnologias avanzadas para el

procesado de alimentos. A su vez, el alumno aplicara los conocimientos

aprendidos a procedimientos de analisis y valoracion de alimentos, enzimas,

microorganismos, aditivos o de propiedades de éstos relacionados con el

control microbiano en alimentos. La asistencia a las practicas sera

obligatoria. En el supuesto semipresencial los alumnos realizaran las

practicas en grupos reducidos y en el supuesto no presencial, se sustituiran

las practicas presenciales por sesiones de videoconferencias y proyeccion de

videos sobre el programa practico y visitas a empresas alimentarias.
AF1: Exposicion Supuesto presencial: Se utilizara principalmente la clase magistral, mediante 13.5 100.0
tedrica / Clase la transmision de informacién en un tiempo ocupado principalmente por la
magistral exposicion oral y el apoyo de las TICs. Durante dicha exposicién se podran

plantear preguntas tedricas o practicas sobre un tema, resolver las dudas que
puedan plantearse, completar informaciones, orientar la busqueda de
informacion. Se estimulara el debate de los alumnos sobre los temas de la
asignatura y relacionados. Se valorara positivamente la asistencia a clase. En
los supuestos semipresencial y presencial, las clases magistrales se
impartiran por medio de la aplicacion de VIDEOCONFERENCIA del AV o por
aplicaciones telematicas alternativas.



AF2: Tutoria
ECTS o trabajos
dirigidos

AF3: Seminarios /
Aprendizaje
orientado a
proyectos /
Estudio de Casos /
Exposicion y
discusioén de
trabajos /
Simulaciones

AF7: Estudio y
preparacién de
contenidos
tedricos y
practicos. Trabajo
individual del
alumno
consistente en
lecturas,
busquedas
documentales,
sistematizacion de
contenidos,
estudio, etc.

Durante estas sesiones el estudiante podra preguntar al profesor, tanto de 1.5
forma presencial como a través del AV, todas aquellas dudas que no hayan

podido ser solucionadas durante las clases tedricas, presenciales o no

presenciales. También podra solicitar bibliografia de ampliacion especifica de

algun tema concreto y/o cualquier otro tipo de informacion relacionada con la
asignatura. Asimismo, el docente realizara un seguimiento de los grupos,

supervisando y orientando mas directamente el proceso a seguir en cada una

de las actividades realizadas. En los casos semipresencial y no presencial,

las tutorias se haran de forma telematica a través de las aplicaciones del AV.

Los alumnos deberan realizar trabajos y seminarios, individuales o colectivos, 3.0
sobre temas de interés relacionados con la asignatura. La asistencia sera

obligatoria. En los supuestos semipresencial y no presencial las reuniones se
realizaran mediante la aplicacion VIDEOCONFERENCIA del AV o por

aplicaciones telematicas alternativas.

Estudio y preparacion de contenidos tedricos y practicos. Trabajo individual 45.0
del alumno consistente en lecturas, busquedas documentales,
sistematizacion de contenidos, estudio, etc.

Totales

7. Horario de la asignatura

https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2025-26#horarios

8. Sistemas de Evaluacion

75,00

100.0

100.0

0.0

Identificador Denominacion del instrumento de evaluacion

SEA1 Examen final: pruebas objetivas, de
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test
realizadas por los alumnos para mostrar los
conocimientos tedricos y practicos
adquiridos.

Criterios de Valoracion

Se realizara un examen de la asignatura en las
convocatorias oficiales. Para superar la
asignatura los alumnos deberan obtener en el
examen final una nota minima de 5 sobre 10,
por debajo de la cual no se realizara la
ponderacion con el resto de instrumentos de

Ponderacion

70.0


https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2025-26#horarios

SE3

SE4

Seminarios, trabajos y actividades de
evaluacién formativa: exposicion de los
resultados obtenidos y procedimientos
necesarios para la realizacion de un trabajo,
asi como respuestas razonadas a las
posibles cuestiones que se plantee sobre el
mismo.

Informes de practicas: correspondientes a la
ejecucion de tareas practicas, actividades en
los laboratorios de biologia, quimica,
bioquimica, ingenieria quimica, analisis de
alimentos y actividades de Planta Piloto de
Tecnologia de los Alimentos, que muestran
el saber hacer en las diferentes materias.

valoracion para calcular la nota final de la
asignatura.

Criterios de evaluacion del examen final:
-Dominio de la materia.

-Precision en las respuestas.

-Claridad expositiva.

-Estructuracion de ideas.

-Espiritu critico en la presentacién de
contenidos.

Presentacion del trabajo.

Inclusién de todos los puntos acordados.
Dominio y precisién para su formulacion.
Coherencia entre los elementos.
Capacidad de analisis y sintesis.
Incorporacién de bibliografia.

Autoevaluacioén y evaluacion reciproca.

La asistencia a clases practicas es obligatoria.

Solo se admitira una falta debidamente
justificada. La no justificacion o un mayor
numero de faltas, implica la no valoracion de
este apartado en la calificacién final de la
asignatura.

Criterios de evaluacion de las practicas:
-Presencia y actitud en clases practicas.
-Ausencia de errores de realizacion.
-Claridad expositiva.

-Estructuracion y sistematizacion.
-Originalidad y creatividad.

-Capacidad critica y autocritica.
-Capacidad de analisis y sintesis.

-Incorporacién de bibliografia.

-Inclusién y valoracion global de todas las
actividades.

10.0

20.0



9. Fechas de examenes

https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2025-26#examenes

10. Resultados del Aprendizaje

10.1. Desarrollar nuevos procesos de elaboracion y nuevos productos de acuerdo con las necesidades del sector alimentario.

10.2. Conocer los procesos tecnoldgicos implicados en la preparacion culinaria de los alimentos, los nuevos ingredientes y
nuevas técnicas culinarias y sus efectos sobre sus propiedades nutritivas y organolépticas.

10.3. Conocer los procesos tecnoldgicos avanzados (equipamiento y envasado) de control de microorganismos alterantes y

patégenos en la industria alimentaria.
10.4. Conocer los factores ambientales de la formacion de biofilms en la industria alimentaria y las tecnologias de control.

10.5. Disefiar procesos biotecnoldgicos (catalizadores bioldgicos y cultivos celulares) de aplicacion directa en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos basados en técnicas bioquimicas y evaluar su aplicacion desde el punto de vista econémico.

11. Bibliografia
Grupo: GRUPO 1

Bibliografia basica

® BARBOSA-CANOVAS, G.V., POTHAKAMURY, U.R., PALOU, E. Y SWANSON, B.G. (1999). “Conservacién No Térmica de

Alimentos”. Acribia, Zaragoza.

® CASP A.Y ABRIL J. Procesos de conservacion de alimentos. Madrid Vicente y Mundiprensa, Madrid, 1999.

B Casp Vanaclocha, A. Disefio de industrias agroalimentarias. Editorial: Mundi-Prensa, Madrid. 2012.

® FENNEMA O.R. Introduccion a la ciencia de los alimentos. 2 vol. Reverté, Madrid 2000.

® HORST-DIETER, T. FUNDAMENTOS DE TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, Acribia, Zaragoza, 2001.

" JAY J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. Acribia, Zaragoza. 2009.

B | opez Gémez, A. Diseiio de instalaciones frigorificas para la industria agroalimentaria. Editorial: Asociacion de Ingenieros

Agronomos de Cataluia, 1988.

® MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. Volumen |. Procesos fisicos de conservacién. Acribia, Zaragoza, 1994.

® REES, J.A.G. y BETTISON, J. Procesado térmico y envasado de los alimentos. Acribia, Zaragoza, 1994.

B Food and Agriculture Organization (FAO)

Bibliografia complementaria

B Singh, R.P. Heldman, D.R. Introduccién a la ingenieria de los alimentos. 22 ed. Acribia (2009)



https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2025-26#examenes
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=277025.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=277025.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=236628.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=651067.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=710430.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=454425.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=518456.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=155748.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=155748.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=79433.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=153530.titn.
http://www.fao.org/index_en.htm
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=578877.titn.

® SINGH, R.P. y HELDMAN, D.R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos. Acribia, Zaragoza, 1998.

® SUN, D.W. (2005) “Emerging Technologies for Food Processing”. Academic Press, Nueva York, EEUU.

®  Agencia Espafiola de la Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN)

®  Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (European Food Safety Authority)

B Comité mixto FAO/OMS de aditivos alimentarios

B Digital Learning Center for Microbial Ecology

® Food and Drug Administration, (FDA)

® KNORR D.; HENDRICKX M. (Ed.) (2010) “Innovative Food Science and Emerging Technologies”. Revista Cientifica.
Editorial Elsevier, Holanda.

®  Organizacién Mundial de al Salud (OMS)

12. Observaciones

Para superar la asignatura los alumnos deberan obtener en el examen final una nota minima de 5 sobre 10, por debajo de la cual
no se realizara la ponderacién con el resto de instrumentos de valoracion para calcular la nota final de la asignatura.

La asistencia a clases practicas es obligatoria. S6lo se admitira una falta debidamente justificada. La no justificacion o un mayor
numero de faltas, implica la no valoracion de este apartado en la calificacion final de la asignatura.

En el caso de no superar la asignatura en la convocatoria correspondiente, el alumno podra repetir el examen final en la
convocatoria de julio y/o posteriores, conservando la puntuacién acumulada en las actividades del curso (trabajo dirigido,
asistencia y participacion activa en las clases y sesiones obligatorias) durante un maximo de dos cursos académicos. Se entiende
por tanto, que las practicas realizadas se guardaran durante los dos cursos académicos siguientes.

NORMAS BASICAS DE BIOSEGURIDAD DURANTE LA REALIZACION DE LAS PRACTICAS
Los alumnos deberan acceder a la sala de practicas y planta piloto vistiendo bata de laboratorio.
Los alumnos deberan de abstenerse de comer o beber durante la realizacién de las practicas.

El manejo de muestras con presencia de microorganismos y cultivos microbianos requerira el empleo de guantes y mascarillas
Los alumnos deberan lavarse las manos con jabon cuidadosamente después de manipular este tipo de muestras.

Las operaciones de pesado y manipulacién de medios de cultivo o reactivos en polvo requerira el empleo de mascarillas.

El ensayo de tratamientos térmicos y maquinarias en laboratorio o planta piloto que puedan conllevar riesgo para los alumnos
requerira que estos no lleven pendientes o anillos y del uso de medidas protectoras adecuadas: guantes térmicos, dosificadores,
pinzas, etc.

La preparacion de alimentos que posteriormente podran ser catados o consumidos implicara la previa limpieza y desinfeccion de
manos y ademas del empleo de batas de laboratorio el uso de gorros, guantes y mascarillas.

GRABACION DE IMAGEN Y/O AUDIO

Salvo autorizacion expresa por parte del profesor, no esta permitida la grabacion, total o parcial, tanto de sonido como de imagen,
de las clases, seminarios o practicas de la asignatura, con arreglo a las previsiones de la Ley de Propiedad Intelectual, de la Ley
Organica de Proteccion de Datos de Caracter Personal y de la Ley Organica de Proteccion Civil del Derecho al Honor, a la
Intimidad Personal y Familiar y a la Propia Imagen En funcion, en su caso, del uso posterior que se le diera, la grabacién no
consentida puede dar origen a responsabilidades civiles, disciplinarias, administrativas y, eventualmente, penales


https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=195930.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=503330.titn.
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwixu7SphbvoAhWBAmMBHa0nAnwQFjAAegQIExAC&url=http%3A%2F%2Fwww.aecosan.msssi.gob.es%2F&usg=AOvVaw34t-tTfLBFOx1C11nk2ntq
 http://www.efsa.europa.eu/ 
http://www.fao.org/knowledge/doc-details-es/es/?dyna_fef%5Buid%5D=120004&type=networks 
http://commtechlab.msu.edu/sites/dlc-me/  
http://www.fda.gov/ 
http://www.elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws_home/620381/description#description 
http://www.elsevier.com/wps/find/journaldescription.cws_home/620381/description#description 
http://www.who.int/es/

OBJETIVOS DESARROLLO SOSTENIBLE

Esta asignatura se encuentra vinculada de forma directa con los Objetivos de Desarrollo Sostenible 3 ; Hambre Cerog,, 12
¢ Produccion y Consumo responsableg,

NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES

Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales podran dirigirse al Servicio de Atencion a la
Diversidad y Voluntariado (ADYYV - https://www.um.es/adyv) para recibir orientacion sobre un mejor aprovechamiento de su
proceso formativo y, en su caso, la adopciéon de medidas de equiparacion y de mejora para la inclusion, en virtud de la Resolucion
Rectoral R-358/2016. El tratamiento de la informacién sobre este alumnado, en cumplimiento con la LOPD, es de estricta
confidencialidad.

REGLAMENTO DE EVALUACION DE ESTUDIANTES

El articulo 8.6 del Reglamento de Evaluacion de Estudiantes (REVA) prevé que "salvo en el caso de actividades definidas como
obligatorias en la guia docente, si el o la estudiante no puede seguir el proceso de evaluacién continua por circunstancias
sobrevenidas debidamente justificadas, tendra derecho a realizar una prueba global".

Se recuerda asimismo que el articulo 22.1 del Reglamento de Evaluacion de Estudiantes (REVA) estipula que "el o la estudiante
que se valga de conductas fraudulentas, incluida la indebida atribuciéon de identidad o autoria, o esté en posesion de medios o
instrumentos que faciliten dichas conductas, obtendra la calificacion de cero en el procedimiento de evaluacion y, en su caso,
podra ser objeto de sancion, previa apertura de expediente disciplinario".

Universidad de Murcia - ATICA
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