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Datos de la asignatura

Denominacién: INGLES APLICADO A CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Cédigo: 102253

Plan de estudios: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso: 4
Materia: OPTATIVIDAD

Caracter: OPTATIVA Duracion:

Créditos ECTS: 3.0 Horas de trabajo presencial: 30
Porcentaje de presencialidad: 40.0% Horas de trabajo no presencial: 45

Plataforma virtual: https://moodle.uco.es/

Profesor coordinador

Nombre: SIERRA RODRIGUEZ, MARIA DEL MAR

Departamento: FILOLOGIAS INGLESA Y ALEMANA

Ubicacion del despacho: Planta baja, pasillo junto al Salén de Actos, despacho 8 (Facultad de
Filosofia y Letras)
E-Mail: mmsierra@uco.es Teléfono: 614351992

Breve descripcion de los contenidos

El objetivo fundamental de esta asignatura es capacitar al alumnado para el desarrollo de su labor en
inglés en las distintas ramas profesionales de la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Para ello, el
alumnado debe familiarizarse con el vocabulario especifico de este campo del saber asi como de las
estructuras morfosintacticas necesarias para una correcta comprension (reading y listening) y
expresion (writing y speaking) en lengua inglesa. Por ultimo, esta asignatura dotara al alumnado de
herramientas que le permitan desenvolverse activamente en la busqueda de empleo en paises
anglosajones o en puestos de trabajos que requieran su aplicacion y uso de la lengua inglesa.

Conocimientos previos necesarios

Requisitos previos establecidos en el plan de estudios

Ninguno.

Recomendaciones

Se recomienda que el alumnado tenga un nivel B1 antes de cursar la asignatura.
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Programa de la asignatura

1. Contenidos tedricos

- Unit 1: Nutrition, food safety and public health

Functions: agreeing and disagreeing

Vocabulary: food labels, food types, prevention, illnesses

- Unit 2: Job-hunting in a multicultural and multilingual environment

Functions: understanding strengths and weaknesses, talking about professional abilities and skills
Vocabulary: professional careers, abilities, skills, expressions related with CVs, cover letters and job
interviews

- Unit 3: Food science and quality control. Industrial and technological food processing

Functions: talking about measures, protocols, graphs; describing food features; describing actions;
assessing facts, processes and critical control points

Vocabulary: measure units, protocols, flow charts, hazard analysis

- Unit 4: Working at a lab

Functions: describing processes, giving explanations, checking comprehension

Vocabulary: lab instruments, lab machinery and lab processes

2. Contenidos practicos
Los contenidos practicos se encuentran especificados junto con los contenidos tedricos en el apartado
anterior. Se trabajaran de forma conjunta.

Bibliografia

Downes, Colm. Cambridge English for Job-Hunting. Cambridge: CUP, 2008.

Glendinning, Eric and Ron Howard. Professional English in Use: Medicine. Cambridge: CUP, 2007.
Hancock, Mark. English Pronunciation in Use. Cambridge: CUP, 2003.

McCarthy, Michael and Felicity O Dell. Academic Vocabulary in Use. Cambridge: CUP, 2008.

Metodologia

Aclaraciones generales sobre la metodologia (opcional)

Las clases seran eminentemente practicas, dedicadas a la realizacion de ejercicios que integren de
forma equilibrada las cuatro destrezas en inglés (reading, listening, writing y speaking). La
metodologia serd participativa, en la que se espera que el alumnado tome las riendas de su propio
aprendizaje en inglés.

Adaptaciones metodoldgicas para alumnado a tiempo parcial y estudiantes con discapacidad
y necesidades educativas especiales

Las clases seran eminentemente practicas, dedicadas a la realizacién de ejercicios que integren de
forma equilibrada las cuatro destrezas en inglés (reading, listening, writing y speaking). La
metodologia serd participativa, en la que se espera que el alumnado tome las riendas de su propio
aprendizaje en inglés.
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Actividades presenciales

Actividad Grupo completo | Grupo mediano Total

Actividades de accién tutorial 2 - 2
Actividades de comprension lectora,auditiva, 5 - 5
visual,etc.
Actividades de comunicacion oral 6 6 12
Actividades de evaluacién - 3 3
Actividades de expresion escrita 3 - 3
Actividades de procesamiento de la 5 - 5
informacion

Total horas: 21 9 30

Actividades no presenciales

Actividad Total
Actividades de procesamiento de la 25
informacion
Actividades de resolucion de ejercicios y 20
problemas
Total horas: 45

Resultados del proceso de aprendizaje

Conocimientos, competencias y habilidades

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vacacién de una
forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y resolucién de problemas dentro de su
area de estudi.

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 informacién, ideas, problemas y soluciones
a un publico tanto especializado como no especializado.

CE1 Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisioldégicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprension y el
desarrollo de la Ciencia y Tecnologia de los alimentos.

CE2 Conocer los modelos de produccién de alimentos, su composicién y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y
funcionalidad.

CE3 Conocer las técnicas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas

condiciones éptimas para el consumo humano.
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CE4

CE5

CEG6

CT13
CT5
CT7
CT8
CU1

Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos
industriales para garantizar el control de procesos y de productos alimentarios
destinados al consumo humano.

Conocer los proConocer los procesos de conservacién de los alimentos e identificar
las modificaciones que estos implican sobre las caracteristicas de los alimentos.
Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos
tecnoldgicos destinados a la mejora en la produccion y tratamiento de los

alimentos.

Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

Capacidad de tomar decisiones.

Capacidad de anélisis y sintesis.

Desarrollar un razonamiento critico.

Acreditar el uso y dominio de una lengua extranjera.

Métodos e instrumentos de evaluacion

Fecha de actualizacion: 14/03/2024

c

5 8 §. o

= R

E | s8¢

Competencias g 3 s8 2

i = AT 8
CB2 X X X
CB3 X X X
CB4 X X X
CE1 X X X
CE2 X X X
CE3 X X X
CE4 X X X
CE5 X X X
CE6 X X X
CTi13 X X X
CT5 X X X
CcT7 X X X
CT8 X X X
CU1 X X X

Total (100%) 20% 20% 60%
Nota minima (%) 4 4 4

(*)Nota minima (sobre 10) necesaria para que el método de evaluacién sea considerado en la calificacién final de la asignatura. En todo caso, la calificacion final
para aprobar la asignatura debe ser igual o superior a 5,0.
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Aclaraciones generales sobre los instrumentos de evaluacidn:

La evaluacién de la asignatura se realiza segun tres métodos de evaluacion:

Examen (20%): se compone de una prueba de comprension auditiva (listening), con un valor de un
10% de la nota total, y una prueba de comprension escrita (reading), con un valor de un 10% de la
nota total. Este examen se realizara el dltimo dia de clase, pudiendo recuperarse durante la
convocatoria oficial de exdmenes si fuera necesario.

Medios orales (20%): el alumnado deberd llevar a cabo una presentacion oral de una duracién de
entre 5y 10 minutos sobre un tema de su eleccién de entre los propuestos por el profesorado.
Producciones elaboradas por el estudiantado (60%): comprende todas las actividades realizadas
por el alumno a lo largo del cuatrimestre. Se divide en dos partes diferenciadas: tareas cortas que se
entregaran a través de Moodle (20%) y dos practicas de produccion escrita o writing (40%), un CV y
una carta de presentacion.

Para aprobar la asignatura, se debe alcanzar una nota minima de 4 en cada una de las partes y
una nota final de 5. Las partes aprobadas en la primera convocatoria se guardaran para la segunda,
por lo que el alumnado debera examinarse solamente de aquellas partes que haya suspendido. Como
partes entendemos las tres mencionadas anteriormente, sin que sea necesario alcanzar la nota
minima en cada una de las pruebas o tareas que componen esas partes.

El periodo de validez de las calificaciones obtenidas en cada uno de los métodos de evaluaciéon en la
primera convocatoria ordinaria se extiende, por tanto, hasta la segunda convocatoria ordinaria. Las
calificaciones obtenidas en la segunda convocatoria ordinaria, sin embargo, solo seran validas para
esa convocatoria.

Las calificaciones obtenidas en las convocatorias ordinarias no seran validas en la convocatoria
extraordinaria, en la que el alumno debera evaluarse segun las aclaraciones indicadas a continuacion.
La copia, el plagio o la utilizacién de cualquier herramienta o recurso de Inteligencia Artificial (IA)
en la realizacion de cualquiera de las actividades de evaluacién en la asignatura supondra el
suspenso automatico en la asignatura con la calificaciéon de 0. El profesorado se reserva el
derecho de convocar una entrevista personal con cualquier estudiante para aclarar cualquier aspecto
en este sentido que considere oportuno.

Aclaraciones sobre la evaluacion para el alumnado a tiempo parcial y necesidades
educativas especiales:

El alumnado a tiempo parcial debe realizar las mismas actividades de evaluacién que el alumnado a
tiempo completo. Debe ponerse en contacto con el profesorado de la asignatura en las dos primeras
semanas del cuatrimestre para evaluar su situacion.

En el caso de los alumnos con necesidades especiales, se seguiran las directrices aportadas por el
Servicio de atencién a la diversidad de la UCO.

Aclaraciones sobre la evaluacion de la convocatoria extraordinaria y convocatoria
extraordinaria de finalizacion de estudios:

La convocatoria extraordinaria constara de las siguientes partes, que se evaluaran en la fecha
designada en el calendario oficial de exdmenes.

Examen (60%): incluye las siguientes partes.

Prueba de comprensién auditiva (listening): 20%

Prueba de comprension escrita (reading): 20%
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Prueba de vocabulario: 20%
Producciones elaboradas por el estudiantado (40%): practica de produccion escrita (writing) de

entre los dos tipos trabajados durante el cuatrimestre.

Criterios de calificacion para la obtencion de Matricula de Honor:

Las Matriculas de Honor serdn asignadas entre los alumnos que, cumpliendo todos los requisitos
especificados en el articulo 80.3 del Reglamento de Régimen Académico de la UCO, hayan obtenido la
calificacion numérica mds alta a partir de 9.0.

Objetivos de desarrollo sostenible

Educacioén de calidad

Igualdad de género

Trabajo decente y crecimiento econémico
Accién por el clima

Las estrategias metodologicas y el sistema de evaluacién contempladas en esta Guia Docente responderan a los
principios de igualdad y no discriminacién y deberdn ser adaptadas de acuerdo a las necesidades presentadas por
estudiantes con discapacidad y necesidades educativas especiales en los casos que se requieran.

El estudiantado deberad ser informado de los riesgos y las medidas que les afectan, en especial las que puedan tener
consecuencias graves o muy graves (articulo 6 de la Politica de Seguridad, Salud y Bienestar; BOUCO 23-02-23).
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