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Area de Tecnologia de Alimentos
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Departamento | Produccion Animal y Ciencia de los Alimentos

Profesor
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Competencias

Competencias basicas:

CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales
en el desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

CB7 - Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de
resolucion de problemas en entornos nuevos o0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios
(o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad
de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya
reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus
conocimientos Yy juicios.

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones (y los conocimientos y razones
Gltimas que las sustentan) a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigiedades.

CB10 - Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar
estudiando de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Competencias generales:

CG2 - Proporcionar al alumno capacidad de nivel superior para mejorar de forma continua la
produccion y transformacion, obteniendo y elaborando productos agroalimentarios seguros,
saludables y de calidad, desde la perspectiva de la conservacién del medio ambiente y el uso
integral del territorio.

Competencias transversales:

CT1 - Dominio de las TIC.
CT4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.
CT5 - Capacidad de gestion eficaz y eficiente con espiritu emprendedor, iniciativa, creatividad,
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organizacion, planificacion, control, toma de decisiones y negociacion.

CT6 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacion cientifica y técnica.
CT7 - Capacidad de resolucién de problemas, demostrando principios de originalidad y
autodireccion.

CT9 - Capacidad de trabajo en equipo.

Competencias especificas:

CPT1 Adquirir una formacion avanzada de caracter profesional en relacién a las operaciones
llevadas a cabo, y los cambios fisiolégicos producidos durante la postcosecha de las frutas y
hortalizas frescas y de las minimamente procesadas.

CPT2 Capacitar para desarrollar investigaciones que favorezcan el desarrollo tecnolégico y la
transferencia de tecnologia en la cadena de transformacion y conservacion de alimentos
vegetales.

CPT3 Disedar y llevar a cabo investigaciones relacionadas con la aplicacion de tecnologias de
envasado y de nuevos materiales de recubrimiento comestibles en productos vegetales.

CPT4 Capacitar para innovar en el desarrollo de procesos de fabricacion y conservacion de
alimentos de origen vegetal de elevada calidad.

Contenidos

Breve descripcion del contenido

En esta materia se llevardn a cabo estudios avanzados de los procesos tecnoldgicos de
transformacién y conservacion de alimentos vegetales, con especial atencidon en la investigacion,
desarrollo, implementacion y transferencia de nuevas tecnologias que aseguren su calidad. Se
analizardn las tendencias, avances y perspectivas de futuro en el &mbito de las operaciones y
tecnologias postcosecha aplicables a frutas y hortalizas frescas; de las nuevas tecnologias de
transformacion y conservacion; asi como en el envasado y aplicacién de peliculas comestibles de
productos vegetales.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: Frutas y hortalizas procesadas en fresco.

Contenidos del tema 1: Fisiologia y maduracion. Tecnologias postcosecha: Objetivos y
herramientas.

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT4; CPT1, CPT2 y CPT3.

Descripcion de las actividades practicas del tema 1: Preparacion de materias primas vegetales
(Préctica 1).

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RA5, RAG.
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Denominacion del tema 2: Frutas y hortalizas minimamente procesadas.

Contenidos del tema 2: Acondicionamiento de frutas y hortalizas frescas. Frutas y hortalizas
refrigeradas y minimamente procesadas: La IV Gama. Operaciones de elaboracién y distribucion.
Criterios de calidad.

Descripcion de las actividades précticas del tema 2: Preparacion de materias primas vegetales
(Préctica 1).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT4; CPT1, CPT2 y CPT3.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RA5, RAG.

Denominacion del tema 3: Frutas y hortalizas deshidratadas y liofilizadas.

Contenidos del tema 3: Frutas y hortalizas deshidratadas. Aplicaciones del diagrama
psicrométrico en el deshidratado de frutas y hortalizas. Frutas y hortalizas liofilizadas. Aplicacion
de la liofilizacion a las frutas y hortalizas.

Descripcion de las actividades practicas del tema 3: Deshidratacion y liofilizacion de vegetales
(Préctica 2).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RA5.

Denominacion del tema 4: Elaiotecnia.

Contenidos del tema 4: Obtencién del aceite de oliva. Investigacion y desarrollo sobre el aceite
de oliva. Aplicaciones practicas para la extraccion y procesado del aceite de oliva.

Descripcion de las actividades practicas del tema 4: Extraccion y procesado de aceite (Practica
3).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 5: La congelacion de frutas y hortalizas.

Contenidos del tema 5: Condiciones y métodos de congelacion de las frutas y hortalizas. Avances
en los sistemas de congelacion e instalaciones. Efectos sobre los vegetales.

Descripcion de las actividades préacticas del tema 5: Congelacion de vegetales: evaluacion de
caracteristicas sensoriales y fisico-quimicas de vegetales congelados (Practica 4).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 6: Las conservas vegetales.

Contenidos del tema 6: Aplicaciéon de la termobacteriologia en el tratamiento de conservas
vegetales. Conservas de frutas. Conservas de hortalizas. Control del cierre de envases. Avances
en las técnicas de conservacion.

Descripcion de las actividades practicas del tema 6: Elaboracion de una conserva vegetal y
calculo del tratamiento térmico (Préactica 5).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 7: Zumos y néctares de frutas y hortalizas.
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Contenidos del tema 7: Clasificacion y tipos de zumos. Procesado de zumos y envasado aséptico.
Aplicacion de nuevas tendencias en la elaboracién industrial de zumos y néctares.

Descripcion de las actividades précticas del tema 7: Preparacion de materias primas vegetales
destinadas a la elaboracion de zumos y néctares (Practica 1).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 8: Mermeladas, confituras y jaleas.

Caracteristicas de la materia prima. Proceso de elaboracién de mermeladas en la industria.
Aplicacion de tendencias avanzadas.

Descripcion de las actividades practicas del tema 8: Elaboracién de mermeladas y determinacién
de los ©Brix de la misma (Préctica 6).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 9: Especias y condimentos. AzUucar.

Contenidos del tema 9: Definicion e historia. Procesado. Especias frescas, desecadas y extractos
de especias. Funciones de las especias. Procesado de la remolacha azucarera para la obtencion
de azlcar.

Descripcion de las actividades practicas del tema 9: Preparacion de materias primas vegetales
para la extraccion de azucar y elaboracion de especias (Préctica 1).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 10: Los Productos Vegetales Fermentados.

Contenidos del tema 10: Alimentos vegetales fermentados. Bebidas fermentadas y espirituosas.
Nuevas tendencias en el procesado de productos vegetales fermentados. Innovacién en los
procesos de elaboracion. Disefio de nuevos productos.

Descripcion de las actividades practicas del tema 10: Preparacion de materias primas vegetales
para la elaboracién de productos vegetales fermentados (Practica 1).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 11: Cereales.

Contenidos del tema 11: Procesado de los cereales. Mejora en la formulacion, la tecnologia y el
desarrollo de productos adaptados a necesidades nutricionales.

Descripcion de las actividades practicas del tema 11: Procesado de cereales: disefio de
protocolos de procesado de cereales (Practica 7).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS.

Denominacion del tema 12: El envasado de los productos vegetales.

Contenidos del tema 12: Definicién y objetivos. El envasado de frutas y verduras tratadas por
calor, congeladas, deshidratadas y minimamente procesadas (IV gama): El envasado en
atmosferas modificadas.
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Descripcion de las actividades practicas del tema 12: Innovacion en el envasado de vegetales
(Préctica 8).

Competencias: CB6 a CB10; CG2; CT7; CPT1, CPT2, CPT3 y CPTA4.

Resultados del aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RA5, RAG.

Contenidos de Practicas de Laboratorio-Planta Piloto

Practica 1.- Preparacion de materias primas vegetales.

Contenidos de la practica 1: En esta practica se analizan y se toma contacto con los
equipamientos necesarios en la industria de los vegetales para preparar y comenzar el procesado
de las materias primas. Duracion: 2 h. (Competencias: CPT1). (Resultados de aprendizaje: RA2,
RA3, RA4, RAS).

Practica 2.- Deshidratacion y liofilizacién de vegetales.

Contenidos de la préactica 2: Manejo del diagrama psicrométrico a partir de datos obtenidos del
termometro de bulbo seco y bulbo himedo. Asi mismo, en esta practica se lleva a cabo la
deshidratacion controlada de tomates por medio de un deshidratador Ezidri Ultra FD 1000
(Hydraflow). Duracion: 2 h. (Competencias: CPT2). (Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4,
RADB).

Practica 3.- Extraccidn y procesado de aceite.

Contenidos de la practica 3: Los alumnos llevan a cabo un proceso de extraccién de aceite de
oliva utilizando una estacion de trabajo de tres fases (molienda, termobatido y centrifugacion).
Por ultimo, se lleva a cabo la determinacion de la acidez del aceite obtenido mediante el indice
de acidez. Duracion: 4 h. (Competencias: CT9, CPT2). (Resultados de aprendizaje: RA2, RAS,
RA4, RAS).

Practica 4.- Congelacidon de vegetales.

Contenidos de la practica 4: Los alumnos diferencian entre productos frescos, congelados y
ultracongelados mediante evaluacién de las caracteristicas organolépticas y mediante pruebas
fisico-quimicas. (Competencias: CT9, CPT2). (Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS).

Préactica 5.- Elaboracion de una conserva vegetal.

Contenidos de la practica 5: En esta practica se elabora una conserva en envase metalico y se
lleva a cabo el proceso de esterilizacion en agua caliente a 100 °C monitorizando las
temperaturas de tratamiento mediante sondas de temperaturas en el centro de la conserva.
Finalmente se calcula el Fo aplicado a la conserva. También los alumnos llevan a cabo un proceso
de control de cierre de envases metalicos. Duracion: 4 h. (Competencias: CT1, CT9, CPT2, CPT3
y CPT4). (Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS).

Préactica 6.- Elaboracién de mermeladas.

Contenidos de la practica 6: En esta practica se lleva a cabo la elaboracion de una mermelada a
partir de materias primas vegetales, sobre las que se determina previamente su contenido en
grados Brix. Para ello se emplea pectina con un grado de gelificacion de 150. Duracién: 2 h.
(Competencias: CPT2). (Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAb).
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Préactica 7.- Procesado de cereales.

Contenidos de la practica 7: en el aula de informética se disefiaron protocolos de elaboracion de
cereales siguiendo lineas de innovacion de este tipo de productos. (Competencias: CPT 2 y
CPT4). (Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RAS).

Practica 8.- Innovacion en el envasado de alimentos vegetales.

En la presente practica el alumno se familiarizara con una instalacion completa para el envasado
en atmésferas modificadas y aprende a utilizarla llevando a cabo el envasado de distintas
materias primas vegetales. Duracion: 2 h. (Competencias: CPT3). (Resultados de aprendizaje:
RA2, RA3, RA4, RA5, RAG).

Elaboracion de un trabajo monografico (Seminario)

Elaboracion de un trabajo monografico eminentemente préactico sobre algin tema relacionado
con el programa de la asignatura. Este trabajo es elaborado en grupos de 2-3 alumnos. Consiste
en la elaboracién de un producto innovador en el mercado a partir de materias primas vegetales.
Los alumnos elaboraran un informe detallando en el mismo los siguientes apartados: descripcion
del producto, grado de innovacion, proceso de elaboraciéon y posible mercado. Durante el Ultimo
dia de clase del cuatrimestre, cada grupo de alumnos debera exponer su trabajo. Los trabajos
son evaluados por los propios alumnos teniendo en cuenta los siguientes apartados: innovacion,
elaboracién y presentacion.

Competencias: CT1, CT4, CT5, CT6, CT7, CT9, CTP2, CPT3, CPT4.
Resultados de aprendizaje: RA2, RA3, RA4, RA5, RAG.

Actividades formativas

Horas de trabajo del Horas o L. Actividad de No
alumno por tema tedricas Actividades practicas seguimiento | presencial

Tema Total GG PCH | LAB | ORD | SEM TP EP

1 10 3 1 6

2 10 3 1 6

3 8 2 2 4

4 19 4 4 11

5 10 2 2 6

6 19 3 5 11

7 14 2 2 10

8 6 2 40
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9 6 2 4
10 6 2 4
11 14 4 4 6
12 16 3 3 10
Evaluacion 12 2 2 8
TOTAL 150 34 24 2 90

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

PCH: précticas clinicas hospitalarias (7 estudiantes)

LAB: practicas laboratorio o campo (15 estudiantes)

ORD: précticas sala ordenador o laboratorio de idiomas (30 estudiantes)

SEM: clases problemas o seminarios o casos préacticos (40 estudiantes).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).

EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Metodologias docentes

Grupo Grande (Clases teoricas y de problemas): Clases expositivas con la utilizacion de
medios informaticos y audiovisuales. Utilizacion del aula de informatica para la resolucion de
cuestiones practicas planteadas por el profesor.

Seminario/Laboratorio: Actividades préacticas en aula de utilizando diversas herramientas de
la web. Exposicidn de trabajos monograficos.

Seguimiento docente (tutorias ECTS): Actividades de tutorizacion de trabajos dirigidos, en
grupos pequefios (maximo 4-5 alumnos).

Actividades no presenciales: Estudio de la asignatura; elaboracién de trabajos monograficos
tutorizados por el profesor; resolucion de cuestiones planteadas en el aula.

Resultados de aprendizaje

RA2- Ser capaz de disefiar un sistema de procesado de productos vegetales tomando como base
los resultados de investigaciones y las nuevas tecnologias de conservacion.”

RA3- Ser capaz de detectar y corregir problemas en las operaciones de preparacion,
transformacion, conservacion y envasado de vegetales.

RA4- Ser capaz de establecer el destino mas adecuado para las frutas y hortalizas mediante
medidas objetivas y subjetivas avanzadas.

RA5- Elegir los mejores procedimientos para la conservacion de las frutas y hortalizas para
asegurar su maxima calidad.

RA6- Tener un conocimiento avanzado de los nuevos sistemas de envasado y poderlos adaptar
en las mejores condiciones a la conservaciéon de vegetales.
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Sistemas de evaluacion

Los alumnos podran optar por uno de los dos siguientes sistemas de evaluacion:
SISTEMA DE EVALUACION CONTINUA
La calificacion final de la asignatura se repartira entre:
1. Pruebas de conocimiento escritas y/o orales (60%)
- Evaluacion de los conocimientos teodricos y la capacidad para relacionarlos y
aplicarlos (examen final: 45%o).
- Grado de consecucion de habilidades practicas y capacidad de integracion con los
conocimientos tedricos (trabajo monografico: 15%).
2. Evaluacion continua al final de las clases tedricas y practicas impartidas (30%).
3. Realizacion de trabajos tutorizados, asistencia, aprovechamiento (10%).

Para superar la asignatura serd necesario obtener una calificacibn minima en cada uno de los
tipos de actividades (al menos un aprobado en el examen final).

SISTEMA ALTERNATIVO DE EVALUACION CON PRUEBA FINAL DE CARACTER GLOBAL

En cumplimiento con la resolucién de 25 de noviembre de 2016 en relacion a la modificacion de
la normativa de evaluacion de los resultados de aprendizaje y de las competencias (publicado en
DOE con fecha 12 de diciembre de 2016) se incluye en el presente apartado las caracteristicas y
condiciones de la prueba alternativa de caracter global para la evaluacion de las competencias de
esta asignatura.

Para optar a este sistema de evaluacién, en las tres primeras semanas del semestre, el
estudiante debera rellenar, firmar y entregar en Secretaria de la EIA, mediante registro, el
impreso de solicitud que se encuentra disponible en la pagina web de la EIA (Secretaria, tramites
administrativos).

La prueba global alternativa consta de dos partes:

12 Parte: examen final escrito (50%b6 de la nota final): constara de preguntas de tipo test
y cortas relacionadas con el temario impartido. Las preguntas de tipo test solamente tendran una
respuesta verdadera; aquellas preguntas contestadas de forma errénea restaran 1/3 del valor de
la pregunta, es decir, tres respuestas erroneas anulan una acertada. Las preguntas cortas seran
puntuadas, en el caso de ser contestadas correctamente, como una pregunta tipo test. Esta
parte sera evaluada sobre un total de diez puntos.

22 Parte: Prueba teorico-practica (50% de la nota final): constara de preguntas cortas,
de desarrollo y/o practicas de los contenidos practicos trabajados durante el curso. Esta parte
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sera evaluada sobre un total de diez puntos.

Para aprobar la asignatura por este sistema alternativo de evaluacion sera necesario alcanzar un
minimo de cinco puntos en cada una de estas dos partes. Competencias que se evaltan: CPT1,
CPT2, CPT3 y CPTA4.

En ambos sistemas de evaluacion se aplicara el sistema de calificaciones vigente en cada
momento; actualmente, el que aparece en el RD 1125/2003, articulo 5°. Los resultados
obtenidos por el alumno en cada una de las materias del plan de estudios se calificaran en
funcion de la siguiente escala numérica de 0 a 10, con expresion de un decimal, a la que podra
afadirse 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). La mencion de Matricula de Honor
podra ser otorgada a alumnos que hayan obtenido una calificacion igual o superior a 9.0. Su
namero no podra exceder del 5 % de los alumnos matriculados en una asignatura en el
correspondiente curso académico, salvo que el nimero de alumnos matriculados sea inferior a
20, en cuyo caso se podra conceder una sola Matricula de Honor.

Bibliografia y otros recursos

Bibliografia basica

- Aleixandre, JL y Garcia, MJ (1999). Industrias agroalimetarias. Servicio de publicaciones de la
Universidad Politécnica de Valencia, Valencia.

- Aleixandre y Garcia (1999). Prdcticas de procesos de elaboracion y conservacion de alimentos.
Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia. Valencia.

- Brenan, Butters, Cowell y Lilly (1998). Las operaciones de la ingenieria de alimentos. Ed.
Acribia. Zaragoza.

- Casp A. y Abril J. (1999). Procesos de conservacion de alimentos. A. Madrid Vicente y Mundi-
Prensa, Madrid.

- Fellows, P. (1993). 7ecnologia del procesado de alimentos: Principios y practicas. Ed. Acribia.
Zaragoza.

- Holdsworth, S. (1988). Conservacion de frutas y hortalizas. Ed. Acribia. Zaragoza.

- Ordofiez y cols. (1998). Tecnologia de los Alimentos. Vol. 1. Componentes de los alimentos y
procesos. Ed. Sintesis. Madrid.

- Paine, F. y Paine, H.(1994). Manual De Envasado De Alimentos. Ed. A. Madrid Vicente
Ediciones. Madrid.

- Raventds, M. (2003). /ndustria alimentaria. Tecnologias Emergentes. Ed. UPC. Barcelona.

- Rodriguez, F. y cols. (2002). /ngenieria de la Industria Alimentaria. Vol. 11 y Ill. Ed. Sintesis.
Madrid.

Bibliografia complementaria

- Aleixandre, J.L. y Garcia, M.J. (1999). /ndustrias Agroalimentarias. Servicio De Publicaciones De
La Universidad Politécnica De Valencia, Valencia.

- Barbosa, G.V., Pothakamury, U.R., Palou, E. y Swanson, B.G. (1999).Conservacion No Térmica
De Alimentos. Acribia, Zaragoza.

- Brody A.L. (1989). Envasado De Alimentos En Atmosferas Controladas, Modificadas Y A Vacio.
Ed. Acribia S.A. Zaragoza.
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- Coles, R. y cols. (2004). Manual de envasado de alimentos y bebidas. AMV Ediciones y
Mundiprensa. Madrid.

- Fennema, 0. (2000). /ntroduccion A La Ciencia De Los Alimentos. 22 Edicion. Editorial Reverté,
S.A. Barcelona.

- Guy, R. (2001). Extrusion de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

- Instituto Internacional Del Frio. (1990). Alimentos Congelados. Procesado Y Distribucion.
Editorial Acribia, S.A. Zaragoz.

- Lamua, M. (1999). Aplicacion Del Frio A Los Alimentos. Ed. A. Madrid Vicente Ediciones Y
Ediciones Mundiprensa. Madrid.

- Lewis, M.J. (1993). Propiedades Fisicas De Los Alimentos Y De Los Sistemas De Procesado.
Acribia, Zaragoza.

- Luck, E. y Jager, M. (1995). Conservacion Quimica De Los Alimentos. Caracteristicas, Usos,
Efectos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.

- Madrid, A. y cols. (1997). Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos. AMV
Ediciones y Mundiprensa. Madrid.

- Mallet, C.P. (1994). Tecnologia De Los Alimentos Congelados. Ed. A. Madrid Vicente Ediciones.
Madrid.

- Ordofez, J.A., Cambero, M.1., Frenandez, L., Garcia, M.L., Garcia, G., De La Hoz, L. y Selgas,
M.D. (1998). Tecnologia De Los Alimentos. Vol 1 Y Ii . Ed. Sintesis. Madrid.

- Potter, N.N. y Hotchkiss, J.H. (1999). Ciencia De Los Alimentos. Acribia, Zaragoza.

- Rees, T.A. y Bettison, J. (1994). Procesado Térmico Y Envasado De Alimentos. Ed. Acribia S.A.
Zaragoza.

- Satin, M. (2000). La Irradiacion De Los Alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza.

- Sielaff. H. (2000). Tecnologia de /a fabricacion de conservas. Ed. Acribia. Zaragoza.

- Walter, K. (1995). Manual practico de ahumado de los alimentos. Ed. Acribia. Zaragoza.

Otros recursos y materiales docentes complementarios

Pizarra.
Medios audiovisuales (ordenador, cafién de video).
Medios escritos (fuentes).
¢ Medios informaticos.
Medios técnicos (aulas, laboratorios, plantas piloto).

e Aula virtual Uex: http://campusvirtual.unex.es/portal/

» Web Escuela de Ingenierias Agrarias: http://www.unex.es/conoce-la-uex/estructura-
academica/centros/eia

» Web Biblioteca Uex: http://biblioteca.unex.es
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