MEMORIA FINAL DE LAS ACTIVIDADES DESARROLLADAS POR LOS
PROYECTOS COORDINADOS DE INNOVACION EDUCATIVA DE LAS
TITULACIONES OFICIALES (PCIETO)

CURSO 2015/2016
DATOS IDENTIFICATIVOS:

CENTRO: FACULTAD DE VETERINARIA ]
TITULACION: GRADO DE CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y GRADO DE
VETERINARIA

1. Titulo del Proyecto: LA INNOVACION EDUCATIVA EN LOS GRADOS DE CIENCIA Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Y VETERINARIA: FORMACION PRACTICA INTEGRAL
PARA LA ADQUISICION DE LAS HABILIDADES EN LA PLANTA PILOTO.

2. Codigo del Proyecto: 2015-1-3001

3. Resumen del Proyecto:

Este proyecto surge como resultado de la puesta en valor de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos que en las titulaciones de Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de Alimentos es una
infraestructura imprescindible para llevar a cabo la docencia practica que fundamenta las habilidades
correspondientes y en ultima instancia integra los conocimientos adquiridos por los estudiantes a través
de las asignaturas relacionadas para obtener una vision conjunta e integral de los procesos de fabricacion
de alimentos.

Por todo ello, y con el objetivo de coordinar e integrar los conocimientos necesarios para la
adquisicion de las habilidades que ambas titulaciones confieren, recogidas en los planes de estudios,
hemos disenado dos subproyectos que abarcan las actividades précticas que se realizan en la Planta Piloto
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del Departamento de Bromatologia y Tecnologia de Alimentos.

4. Coordinador general del proyecto

Nombre y Apellidos Cargo Institucional

Rosario Moyano Salvago Decana Facultad de Veterinaria

5. Coordinadores/as especificos/as de cada subproyecto (solo para grados)

Nombre y Apellidos Departamento Subpr.
Salud Serrano Jiménez Dpto. Bromatologia y Tecnologia de Alimentos S1
Alfonso Martinez Galisteo Dpto. Anatomia y Anatomia Patolégica S2
Comparadas

6. Participantes de los subproyectos de Grado/proyecto de Master

i Tipo de Sub.

Nombre y Apellidos Departamento Pergonal‘”

Manuel Hidalgo Prieto Medicina y Cirugia Animal PDI S2
Inmaculada Lugue Moreno Sanidad Animal PDI S2
Rosa Maria Garcia Gimeno Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S1
Jesus Manuel Dorado Martin Medicina y Cirugia Animal PDI S2
Rafael Gémez Diaz Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S2
Montserrat Vioque Amor Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S1
Lourdes Cabezas Redondo Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S1




José Fernandez-Salguero Carretero Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S1
Francisco Rincén Leén Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S1
Hortensia Galan Soldevilla Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S1
Pilar Ruiz Pérez-Cacho Bromatologia y Tecnologia de Alimentos | PDI S1
Inés Maria Santos Duenas Quimica inorganica e Ingenieria Quimica | PDI S1

(1) Indicar si se trata de PDI, PAS, becario, contratado, colaborador o personal externo a la UCO
(2) Asignar a cada colaborador el nimero de subproyecto al que pertenece. Afadir las filas que sean necesarias.

7. Asignaturas implicadas (incluir las lineas que se necesiten)

Nombre de la asignatura (bés?cg,roabfiggt:ria,
optativa)

Fundamentos de Tecnologia Alimentaria. Grado CyTA Obligatorio
Operaciones Basicas. Grado CyTA Obligatorio
Tecnologia del Procesado de Alimentos de Origen Vegetal. Grado CyTA Obligatorio
Disefio de Plantas de Procesos Alimentarios. Grado CyTA Obligatorio
Fundamentos y Aplicacion del Control de Calidad. Grado CyTA Obligatorio
Tecnologia Culinaria. Grado CyTA Optativo

Practicas Tuteladas del Grado de Veterinaria. Grado CyTA Obligatorio




MEMORIA FINAL DEL PROYECTO COORDINADO DE INNOVACION EDUCATIVA DE LAS
TITULACIONES OFICIALES (PCIETO)

Especificaciones

Utilice estas paginas para la redaccion de la memoria de la accién desarrollada. La
memoria debe contener un minimo de diez y un maximo de VEINTE p&ginas, incluidas
tablas y figuras, con el formato: tipo y tamarno de letra, Times New Roman, 12;
interlineado: sencillo. Incorporar todos los apartados sefialados (excepcionalmente podra
excluirse alguno). Se anexaran a esta memoria, en archivos independientes, las evidencias
digitalizadas que se presenten como resultado del proyecto de innovacion (por ejemplo,
presentaciones, imagenes, material escaneado, videos didacticos producidos, videos de las
actividades realizadas). En el caso de que el tamano de los archivos no permita su
transferencia via web (por ejemplo, material de video), se remitira un DVD por Registro
General al Servicio de Calidad y Planificacion.

Apartados

1. Introduccion (justificacidon del trabajo, contexto, experiencias previas, etc.).

En La actualidad la titulacion de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos se encuentra
afianzada dentro de la estructura de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de Cérdoba donde se
imparten en este momento los Grados de Veterinaria y de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. El
objetivo fundamental del Titulo de Grado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la Universidad de
Cordoba es asegurar que todos los/las graduados/as tengan un conocimiento adecuado de las areas
cientifico-tecnoldgicas relacionadas con la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos, y de su papel en la
sociedad y en la vida moderna y ello le capacite para su formacion continua y permanente una vez
egresados.

El conocimiento y la aplicacion practica de estos principios y valores se constatan en la formacion
general orientada al desarrollo de actividades profesionales en los dmbitos del disefio, la gestion y el
control de la calidad de los procesos y productos alimentarios a lo largo de toda la cadena alimentaria, de
la seguridad alimentaria, de la comercializacion alimentaria, de la nutricion y la salud publica, asi como
en los de la formacion y la innovacion en temas alimentarios. Se incluye también en este objetivo general
el desarrollo de las capacidades personales que permitan a los graduados llevar a cabo con eficacia
actividades de aprendizaje permanente en el ambito de la Ciencia y la Tecnologia de los Alimentos, asi
como las de comunicar con claridad los procedimientos empleados en su actuacion profesional y los
resultados de los mismos con diferentes niveles de complejidad. Se pretende que el graduado/a se
encuentre capacitado/a para el desarrollo de su actividad profesional en uno o varios de los siguientes
perfiles profesionales: 1. Gestion y control de calidad de procesos y productos. 2. Desarrollo e innovacion
de procesos y productos. 3. Procesado de alimentos. 4. Gestion de la seguridad alimentaria. 5. Asesoria
legal, cientifica y técnica. 6. Direccion estratégica de la empresa alimentaria. 7. Restauracion colectiva. 8.
Nutricion y salud publica. 9. Comercializacion, comunicaciéon y mercadotecnia. 10. Docencia e
Investigacion.

En el ambito de la gestion y control de calidad de procesos y productos el profesional debe establecer
procedimientos y manuales de control de calidad; implantar y gestionar sistemas de calidad; analizar
alimentos, materias primas, ingredientes, aditivos y emitir los informes correspondientes; evaluar y
mejorar la calidad de los métodos de andlisis aplicados al control de alimentos.

En el ambito del desarrollo e innovacion de procesos y productos: disefar y elaborar nuevos procesos
y productos para satisfacer las necesidades del mercado en los diferentes aspectos implicados; evaluar el
grado de aceptabilidad de estos productos en el mercado; establecer sus costes de produccion; evaluar los



riesgos medioambientales de los nuevos procesos productivos.

En el ambito del procesado de alimentos: identificar los problemas asociados a los diferentes
alimentos y a su procesado, lo que abarca un conocimiento en profundidad de las materias primas, las
interacciones entre componentes, los diferentes procesos tecnoldgicos (tanto productivos como de
envasado, almacenamiento, transporte y distribucién de los productos), asi como de las transformaciones
que puedan sufrir los productos durante dichos procesos; gestionar el procesado desde un punto de vista
medioambiental y establecer herramientas de control de los procesos

Por otra parte, el objetivo del Titulo de Grado de Veterinaria es dotar a los estudiantes de los
conocimientos, técnicas, habilidades y actitudes propios de esta profesion, de forma simultdnea a la
progresiva aceptacion por el interesado de la responsabilidad inherente al ejercicio auténomo de la
misma. La Facultad de Veterinaria, como centro de formacion de profesionales con los adecuados
conocimientos y habilidades que garanticen la salud de los animales y del hombre, debe aportar los
medios para que se alcancen los objetivos que a continuacion se describen, y que vienen recogidos en la
orden ECI 333/2008, de 13 de febrero.

En lo concerniente a la Ciencia y Tecnologia de Alimentos la profesion Veterinaria requiere “El control de
la higiene, la inspeccion y la tecnologia de la produccion y elaboracion de alimentos de consumo humano
desde la produccion primaria hasta el consumidor”.

La estructura del Titulo por la UCO se organiza en seis mddulos, dedicando los dos primeros cursos
(cuatro primeros cuatrimestres) al médulo de Formacion Basica, que integra las materias basicas fijadas
por el Real Decreto de Grado 1393/2007 con las de la Orden ECI/333/2008 y la Directiva Europea
36/2005/EEC. De forma transversal, a lo largo de los cursos tercero y cuarto (cuatrimestres quinto, sexto,
séptimo y octavo) se imparten las materias relacionadas con la fabricacion, y control de alimentos de
consumo humano, agrupadas dentro del médulo de Higiene, Tecnologia y Seguridad Alimentaria.

Asimismo, las Practicas Tuteladas, asignatura de 24 créditos ECTS impartida en el segundo
cuatrimestre de quinto curso, supone una apuesta importante por la adquisicion de habilidades del primer
dia que el estudiante debe adquirir para afrontar con €éxito su incorporacion al mercado laboral, y que
vienen recogidas en el plan de estudios del Grado de Veterinaria. Las practicas tuteladas son practicas pre-
profesionales, en forma de rotatorio independiente, y con una evaluacion final de competencias en los
diferentes ambitos de la profesion. La parte dedicada a la Tecnologia y Seguridad Alimentos (3 ECTS) se
compone de una semana en la Planta Piloto de la UCO (con actividades de Tecnologia de los Alimentos)
y la otra, en la especialidad de Seguridad Alimentaria (Hipermercados, laboratorios Agroalimentarios,
etc.) bajo la supervision de veterinarios adscritos al Servicio Andaluz de Salud y con relacidén contractual
con la Universidad de Cordoba.

Con el objetivo de cumplir estos objetivos, el estudiante debe realizar una serie de actividades con
un elevado componente practico y para ello debe disponer de los recursos necesarios. La Planta Piloto de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos ofrece la posibilidad de realizar practicas en asignaturas de varios
cursos de forma coordinada, para lograr una formacion integral del estudiante. Crear y mantener estas
actividades requiere una importante inversion en el mantenimiento y adecuacion de las instalaciones. La
puesta en marcha de la nueva asignatura Practicas Tuteladas implica un esfuerzo extraordinario de
organizacion, coordinacion y necesidades docentes, toda vez que la docencia se realiza con una ratio de 6
estudiantes por profesor.

A continuacion, se relacionan las habilidades del primer dia, entendiéndose como habilidades o
capacidades que un graduado en veterinaria debe poseer para iniciar su trabajo en el campo de la Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos:

1. Disefio de un muestreo.
2. Manejo basico de instrumental de laboratorio y preparacion de soluciones.



3. Toma de muestras de alimentos y envio a un laboratorio, con su correspondiente informe, para su
analisis.

4. Desarrollar un sistema de autocontrol en la industria alimentaria: APPCC y Planes Generales de
Higiene.

5. Aplicar las medidas adecuadas de higiene y seguridad en el trabajo.

Este proyecto surge como resultado de la puesta en valor de la Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos que en ambas titulaciones es una infraestructura imprescindible para llevar a cabo la
docencia practica que fundamenta las habilidades anteriormente descritas y en ltima instancia integra los
conocimientos adquiridos por los estudiantes a través de las asignaturas relacionadas para obtener una
vision conjunta e integral de los procesos de fabricacion de alimentos.

Por todo ello, y con el objetivo de coordinar e integrar los conocimientos necesarios para la
adquisicion de las habilidades que ambas titulaciones confieren, recogidas en los planes de estudios,
hemos disenado dos subproyectos que abarcan las actividades practicas que se realizan en la Planta Piloto
de Ciencia y Tecnologia de Alimentos del Departamento de Bromatologia y Tecnologia de Alimentos y el
disefio del manual de referencia de actividades de la Planta Piloto, que permitira contar con un libro en
formato papel o mediante una aplicacion que pueda ser descargada a dispositivos méviles.

2. Objetivos (concretar qué se pretendié con la experiencia).

Este proyecto se ha dividido en dos subproyectos, en el primero (La Planta Piloto de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos como instrumento para el aprendizaje por competencias en el Grado de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos) el objetivo general propuesto fue crear una transversalidad en las actividades
practicas que realizan los estudiantes dentro de los médulos de Tecnologia de Alimentos y Gestion y
Calidad en la Industria Alimentaria ademas de algunas asignaturas de optatividad. Y como objetivo
especifico se propuso proporcionar a los estudiantes del Grado de Ciencia y Tecnologia de Alimentos una
guia con los procedimientos y conocimientos necesarios para ser capaces, de manera autonoma, de
desarrollar las habilidades y destrezas, relacionadas con los procedimientos de elaboracion de alimentos
en la Planta Piloto.

En el segundo subproyecto (La Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos como instrumento
para el aprendizaje por competencias en el Grado de Veterinaria), el objetivo general fue la
Incorporacion de la Planta Piloto al modelo de Practicas Tuteladas del Grado en Veterinaria, integrandola
formacion de los estudiantes en los procedimientos de elaboracién de alimentos, toma de muestras de
alimentos y desarrollo de un sistema de autocontrol en la industria alimentaria: APPCC y Planes
Generales de Higiene. Y como objetivo especifico y comtin al subproyecto primero proporcionar a los
estudiantes del Grado de Veterinaria una guia con los procedimientos y conocimientos necesarios para ser
capaces, de manera auténoma, de desarrollar las habilidades y destrezas, relacionadas con los
procedimientos de elaboracion de alimentos en la Planta Piloto.

El objetivo especifico comun para ambos subproyectos no se ha podido completar, estando en
desarrollo el disefio de una pagina web donde estaran disponibles todos los documentos de consulta.
Esperamos que durante el curso 2016-17 pueda estar operativa.

3. Descripcion de la experiencia (exponer con suficiente detalle qué se ha realizado
en la experiencia).

Subproyecto 1 (La Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos como instrumento para el apren-
dizaje por competencias en el Grado de Ciencia y Tecnologia de Alimentos).



« Reuniones entre la coordinacion del subproyecto y los profesores de cada una de las asignaturas
implicadas para analizar las posibilidades de uso de la Planta Piloto en docencia practica y desa-
rrollo de la transversalidad entre las mismas. Tras el andlisis se llegd6 a la conclusion de dicha
transversalidad debe incorporarse en la ultima fase del plan de estudios, dentro del modulo de Tra-
bajo Fin de Grado donde los estudiantes deben demostrar de forma global su preparacion para el
desarrollo de la profesion.

e De las asignaturas del Grado de CyTA se ha desarrollado docencia practica en las instalaciones de
la Planta Piloto en Fundamentos de Tecnologia Alimentaria, Tecnologia Culinaria y Fundamentos
y Aplicacion del Control de Calidad, emplazandose la incorporacion de practicas en los proximos
cursos académicos en el resto de asignaturas implicadas.
Las précticas realizadas han sido:

Fundamentos de Tecnologia Alimentaria: Sistemas de produccion de frio. Explicacion,
discusion y comentarios sobre equipos de frio en funcionamiento en la Planta Piloto de Tecnologia
de los Alimentos de la UCO. Descripcion y manejo in situ de camaras de refrigeracion y congela-
cion y del sistema indirecto de produccion de frio.

Tecnologia Culinaria: Practica culinaria mediante sistemas de coccion tradicionales.

Fundamentos y Aplicacion del Control de Calidad: Desarrollo de producto.

Subproyecto 2 (La Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos como instrumento para el apren-
dizaje por competencias en el Grado de Veterinaria)

« Creacion de la figura de Coordinador de Itinerario para realizar el seguimiento de la docencia y
supervisar el trabajo de cada grupo de estudiantes.

« Disefio de procedimientos operativos y Creacioén del equipo docente encargado de la formacion
(Coordinadora del Itinerario y 4 profesores). Se realizaron las siguientes practicas:

Elaboracion de productos carnicos y estudio de vida util
Elaboracion de productos lacteos y estudio de vida util

Practicas higiénicas en la elaboracion de alimentos

Limpieza y desinfeccion en los sistemas de produccion alimentaria
Disefio de técnicas de muestreo

O O O O O

« Revision de criterios de calificacion y resolucion de incidencias.

« Elaboracion y andlisis de un procedimiento de evaluacion interna. Se aplico la encuesta de satis-
faccion del itinerario consensuada por la coordinacion del subproyecto con el objeto de recoger las
opiniones de los alumnos durante el desarrollo de las practicas. Esta encuesta se repartié entre los
estudiantes una vez finalizado el rotatorio, y recoge diferentes aspectos relacionados con la orga-
nizacion, labor de los coordinadores y profesorado, informacién disponible, y otros relacionados
con las expectativas y resultados obtenidos.

ENCUESTA DEL ITINERARIO

La informacion aportada por el centro en la pagina web sobre las practicas ha sido adecua-
da
Existe relacion entre las practicas realizadas y las competencias especificas del Titulo




La base adquirida durante la carrera ha sido ajustada a lo realizado en las précticas

(Crees que con los conocimientos adquiridos podrias ocupar con solvencia un puesto de
trabajo?

Como valoras todo lo relacionado con la organizacion del itinerario: organizacion, hora-
rios, atencion al estudiante, transporte, alojamiento (en su caso), etc.

He podido desarrollar las habilidades exigidas en el cuadernillo

[ Te aparece apropiada la extension temporal de los diferentes itinerarios?

[ Te parecen apropiados los tutores/profesores que han participado?

La labor del coordinador/a ha sido adecuada

Destacamos los resultados obtenidos para determinadas cuestiones, que indican el grado de satis-
faccion de los estudiantes. Gracias al desarrollo de esta asignatura han podido aplicar los conoci-
mientos adquiridos durante los estudios y consideran que han adquirido las habilidades y destrezas
para trabajar de forma autonoma, relacionadas con la competencia de Universidad "Potenciar los
habitos de busqueda activa de empleo y la capacidad de emprendimiento".

Media* SD CV100
Existe relacion entre las practicas realizadas y las competencias especificas del Titulo 3,3 0,97 298
La base adquirida durante la carrera ha sido ajustada a lo realizado en las practicas 3,1 1,14 36,1

*Escala de puntuacionde 1 a 5

4. Mecanismos de coordinacidn y relaciones entre los proyectos y/o las acciones de
innovacion.

La coordinacion de las actividades del primer subproyecto ha sido garantizada por la coordinadora
del mismo (Dfia. Salud Serrano Jiménez) en su trabajo conjunto con la coordinadora de la titulacion (Dia.
Rosa Maria Garcia Gimeno) y los profesores responsables de las asignaturas implicadas. Para el segundo
subproyecto las acciones de coordinacion han recaido en el coordinador del mismo (D. Alfonso Martinez
Galisteo), el coordinador de la titulacion (D. Jestis Manuel Dorado Martin) y la coordinadora de itinerario
(Diia. Montserrat Vioque Amor).

5. Transferencia de la innovacion educativa a la mejora de los procesos de ensefan-
za-aprendizaje.

Este proyecto ha permitido el desarrollo de la docencia practica en la Planta Piloto de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos de los estudiantes de los Grados de Veterinaria y Ciencia y Tecnologia de Ali-
mentos y ha hecho posible el analisis y evaluacion de la medida en que se cumple la adquisicion de las
habilidades desarrolladas por los estudiantes, que han debido ser adquiridas a lo largo de los estudios.

Este hecho supone una innovacion educativa clara, desde que permite detectar antes de finalizar los
estudios, posibles deficiencias en la adquisicion de determinadas habilidades, que se consideran basicas
para el trabajo de un tecnélogo de alimentos o de un veterinario, y poder modificar o incorporar determi-
nadas actividades formativas en las asignaturas que conforman el plan de estudios. Este sistema de traba-
jo y evaluacién puede ser aplicado en otras titulaciones, y permitirdn mejorar el proceso de ensefianza-
aprendizaje de competencias especificas (aplicacion practica de los conocimientos adquiridos) y transver-
sales de Universidad.

6. Evaluacion de la innovaciodn (evidencias e indicadores de la evaluacion inicial y fi-



nal)

Se han desarrollado dos subproyectos que segiin nuestra opinion, favorecen la formacion integral de
los estudiantes, pues ambos se basan en la aplicacion practica de los conocimientos adquiridos. Es una
aplicacion practica real que permite un contacto real con la profesion y con los retos y problemas a los
que deben enfrentarse en su actividad diaria. La motivacion de los estudiantes y el profesorado participan-
te se ha visto reflejado en los resultados de la evaluacion final.

El analisis DAFO realizado en la fase inicial del proyecto revela como debilidades la falta de recur-
sos y dotacion econdmica y falta de transversalidad de los conocimientos. Creemos que esta Ultima co-
mienza a solventarse gracias a los resultados de este proyecto. No obstante, ain se mantienen las otras de-
bilidades, si bien, esperamos que la limitacion actual de recursos existentes en la Planta Piloto se vea no-
tablemente reforzada con actuaciones a corto plazo realizadas desde la direccion de las instalaciones.

Las actuaciones desarrolladas en este proyecto, sumadas a las realizadas anteriormente como
obtencion de informacion y andlisis de toda la informacion generada en la implantacion y gestion de los
dos Grados de la Facultad de Veterinaria, estan contribuyendo de forma significativa a la mejora de la
gestion y a la introduccion de acciones de mejora que contribuiran decisivamente a la mejora de la calidad
de nuestros Titulos, asi como a la preparacion para afrontar la renovacion de la acreditacion de los
Titulos, que tendra lugar durante el curso 2016/17.

7. Mecanismos de difusion

La planificacion y programacion de actividades relativas al segundo subproyecto se han publicado en
la pagina web del centro, en un apartado especifico para la asignatura Practicas Tuteladas, donde se
muestra informacion de interés para cada itinerario. Asimismo, en la conferencia de Decanos se han
mantenido reuniones para informar del desarrollo de estas actividades.

Cuatro semanas en el Hospital Clinico Veterinario, asando por los servicios de grandes y pequefios animales

Coordinador/a: Eva M*® Martin Suarez e-mail: pv2masue@uco.es

Hovedad Jescrineis iti i
ovedades Descripcion y desarrollo del itinerario =

Avisos secretaria

Mataderos (3 ECTS)
Seguro escolar y Seguro
CUMLAUDE Dos semanas en Matadero bajo la supervision de veterinarios adscritos al Servicio Andaluz de Salud.
Emplec Coordinador/a: Pedro Pablo Rodriguez Gallardo e-mail: prgallardo@uco.es
Normas y Documentos Descripcion y desarrollo del itinerario &
Sistema de recogida de Aviso importante @m (Publicado 17/03/2016)

informacion

Planta Piloto (1,5 ECTS)

Una semana en la Planta Piloto de la UCO, con actividades de tecnologia de los alimentos.

Coordinador/a: Montserrat Vioque Amor e-mail: btlviamm@uco.es

Descripcion y desarrollo del itinerario &m

Seguridad Alimentaria (1.5 ECTS)

Una semana en la especialidad de Seguridad Alimentaria, bajo la supervision de veterinarios adscritos al Servicio Andaluz de
Salud..

Coordinador/a: Pedro Pablo Rodriguez Gallardo e-mail: prgallardo@uco.es

Descripcion y desarrollo del itinerario &m

Comunicacion presentada al IIT Congreso Vet Doc, celebrado en Cordoba del 14 al 16 de junio de
2016, Implementacion de las practicas tuteladas en la planta piloto en el grado en Veterinaria. Vioque, M.;
de la Cruz, S.; Ruiz-Andujar, 1.; Avilés, C.; Martinez-Galisteo, A.; Gomez, R. Revista de Docencia
Veterinaria, Numero extraordinario Il Congreso VetDoc Paginas 24-25. ISSN: 2445-1754.

8. Relacion de evidencias que se anexan a la memoria



Resumen comunicacién congreso

Lugar y fecha de redaccion de esta memoria

Cérdoba, 10 de septiembre de 2016

Sra. Vicerrectora de Estudios de Postgrado y Formacion Continua



