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FICHA DE )mmmz>,_.cw> DE LA LICENCIATURA Umonmznbam DEL MAR
PARA GUIA DOCENTE EXPERIENCIA PILOTO DE CREDITOS EUROPEQS.

'DATOS BASICOS DE LA ASIGNATURA :

NOMBRE: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO

CODIGO: 2302059 ;ZO DE PLAN DE ESTUDIO: 1999

TIPO (troncal/obligatoria/optativa) : OPTATIVA

Créditos totales Créditos LRU/ECTS Créditos LRU/ECTS

(LRU/ECTS): 6/5.8 tedricos: 4.5/4.3 practicos: 1.5/1.4

CURSO: mo~ CUATRIMESTRE: 2° CICLO: 2°

‘DATOS BASICOS DE LOS PROFESORES

NOMBRE: ANA MARIA ROLDAN GOMEZ

CENTRO/DEPARTAMENTO: FACULTAD DE CIENCIAS/DEPARTAMENTO DE I.
QUIMICA, TEC. DE ALIMENTOS Y TEC. MEDIO AMBIENTE

AREA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

NO DESPACHO: 12 |E-MAIL ana.roldan@uca.es | TF: 956016554

URL WEB:

NOMBRE: VICTOR MANUEL PALACIOS MACIAS

CENTRO/DEPARTAMENTO: FACULTAD DE CIENCIAS/DEPARTAMENTO DE I.
QUIMICA, TEC. DE ALIMENTOS Y TEC. MEDIO AMBIENTE

AREA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

NO DESPACHO: 6  |E-MAIL victor.palacios@uca.es |TF: 956016380

URL WEB:

NOMBRE: JUAN GOMEZ BENITEZ

CENTRO/DEPARTAMENTO: FACULTAD DE CIENCIAS/DEPARTAMENTO DE I.
QUIMICA, TEC. DE ALIMENTOS Y TEC. MEDIO AMBIENTE

AREA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

NO DESPACHO: 10 |E-MAIL juan.benitez@uca.es |TF: 956016382

URL WEB:

DATOS ESPECIFICOS DE LA ASIGNATURA

1. DESCRIPTORES

Introduccién a la Ciencia y Tecnologia de los alimentos. Componentes de los
alimentos de origen marino. Cambios bioquimicos y microbiol6gicos subsiguientes a
la captura. La tecnologia de los alimentos aplicada a los recursos marinos.
Aprovechamiento, transformacién y conservacién de alimentos de origen marino.

2. SITUACION

2.1. PRERREQUISITOS:

Haber cursado el primer ciclo para tener un conocimiento basico de los productos
marinos y haber adquirido conocimiento y manejo de equipos y material de
laboratorio.

2.2. CONTEXTO DENTRO DE LA TITULACION:

Dentro de la formacién interdisciplinar con la que se pretende dotar a los
Licenciados en Ciencias de Mar se incluye el que los titulados sean capaces de
desarrollar tecnologias de gestién y ordenacién de recursos pesqueros vy
acuicultura. Asimismo, dentro del perfil profesional “Recursos Vivos y Auicultura” se
establece como competencia la transformacion y conservacion de alimentos de

origen marino. En este sentido, la asignatura de “Tecnologia de Alimentos de
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Origen Marino” resulta clave para un Licenciado en Ciencias del Mar y sobre todo
con el perfil profesional antes mencionado. Dicha asignatura ofrece a los titulados
una idea general de la Tecnologia de los Alimentos aplicdndola al aprovechamiento,
transformacién y conservacién de los recursos marinos. Asimismo, permite a los
titulados tener una visién general de los alimentos y empresas derivadas del sector
pesquero perfilando ain mas el que podria ser su futuro profesional dentro del
mismo.

2.3. RECOMENDACIONES:

1. Los alumnos que van a cursar la asignatura deberian tener nociones bdasicas
sobre los recursos marinos y su aprovechamiento.

2. Deberian, asimismo, tener nociones basicas sobre la composicién quimica
general de los alimentos.

3. Deben estar habituados al trabajo de laboratorio y de campo.

4. Deben tener habitos de estudio diario y saber asimilar los conceptos a través de
la comprensién de su contenido.

5. Deben tener capacidad de andlisis y relacién de los conocimientos que han ido
adquiriendo con el estudio individual de cada tema.

6. Deberian tener predisposicién para discutir trabajos de investigacion
relacionados con los contenidos de la asignatura con otros compafieros en grupos
de estudio.

3. COMPETENCIAS

3.1. COMPETENCIAS TRANSVERSALES/GENERICAS:

Capacidad de aplicar los conocimientos a la préctica

Planificacion y gestién del tiempo

Conocimientos generales basicos sobre el drea de estudio
Habilidades basicas en el manejo del ordenador

Capacidad de aprender

Habilidades de gestidn de la informacién (buscar y analizar informacién proveniente
de diversas fuentes)

Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

Resolucién de problemas

Toma de decisiones

Trabajo en equipo

Capacidad de trabajar en equipo interdisciplinar

Capacidad para comunicarse con personas no expertas en la materia
Habilidad para trabajar en un contexto internacional

Habilidad para trabajar de forma auténoma

Iniciativa y espiritu emprendedor

Compromiso ético

Preocupacion por la calidad

3.2. COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

 Cognitivas (Saber):
1. Conocer los componentes de los alimentos, sus propiedades funcionales y la
transformacién de las mismas por determinadas operaciones.
2. Conocer la variedad de productos de origen marino existentes en ei mercado en
funcién de sus caracteristicas, preparacion, transformacién y conservacion.

3. Conocer el fundamento de los procesos de secado, salazén, ahumado, conservas,
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escabeche y surimi.
4. Conocer los equipos de preparacion, transformacién y conservacién de alimentos

(méquinas descabezadoras, desolladoras, fileteadotas, frigorificos, congeladores,
etc.)

« Procedimentales/Instrumentales (Saber hacer):

1. Utilizar técnicas de andlisis instrumental y organoléptico propias de laboratorios
e industrias relacionados con los productos pesqueros y acuicolas.

2. Saber relacionar conceptos como la

3. Saber determinar la calidad de un producto de la pesca.

4. Saber diferenciar el grado de frescura de un producto pesguero.

6. Destreza en la aplicacién de los conceptos aprendidos a la practica diaria (ej.:
diferenciar entre productos pesqueros congelados/ultracongelados,

conservas/semiconservas, etc.)
¢ Actitudinales (Ser):

1. Habilidad para desenvolverse en un laboratorio y utilizar el material bdsico

correspondiente.
2. Tener capacidad de trabajar en equipo.
3. Tener capacidad de organizar y planificar el trabajo a realizar diaria o

semanalmente.

4. OBJETIVOS
Objetivo general de la Asignatura
Dar a conocer los principios y procesos fundamentales de la tecnologia de los

alimentos aplicados a productos de origen marino. Descripcion de los procesos de
transformacién y conservacién mas importantes implicados en las industrias
alimentarias derivadas del medio marino.

Objetivos especificos
1. Los conocimientos adquiridos por el alumno durante las clases tedricas y sus
horas de estudio van encaminadas a:
a) Conocer la composicién quimica de los productos pesqueros y los cambios
fisicoquimicos de los mismos durante los diferentes procesos tecnoldgicos
de transformacién y conservacion.
b) Conocer la importancia de la materia prima, el proceso de transformacion y
la conservacién en la obtencién de un producto de determinadas
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.
c) Conocer las bases de las industrias alimentarias derivadas del medio
marino y acuicola y las normas sanitarias aplicadas a la produccién y
comercializacién de los productos pesqueros y de la acuicultura.

d) Demostrar la capacidad de relacionar conceptos y temas.
e) Relacionar los conocimientos adquiridos con el consumo diarlo de
productos marinos.

2. El trabajo en clases practicas proporcionara al alumno:
a) Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a las practicas de

laboratorio y de campo.
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b) Capacidad para asimilar conceptos y comprender los fundamentos de
transformacion y conservacion de los alimentos

c) Destrezas en el manejo de los aparatos y técnicas de anadlisis mads
comunmente usados en la industria alimentaria.

d) Destreza en el analisis organoléptico de productos pesqueros.

3. La realizacién de trabajos y memorias de précticas incidird en la adquisicién de
habilidades como:
a) Interpretar datos, realizar hipotesis y obtener conclusiones.
b) Conocer la metodologia de blisqueda de fuentes bibliogréficas y vias de
acceso a la documentacién.
¢) Analizar y procesar la informacion obtenida de distintas fuentes.
d) Habituacién del alumno a la metodologia de trabajo en equipo.

METODOLOGIA ; R

1. DISTRIBUCION DE HORAS DE TRABAJO DEL ALUMNO

NO de Horas (indicar total):
¢ Clases Teotricas*: 31.5
Clases Practicas*: 10.5
Exposiciones y Seminarios*: 2
Tutorias Especializadas (presenciales o virtuales):
A) Colectivas*: 3
B) Individuales:
e Realizacién de Actividades Académicas Dirigidas:
A) Con presencia del profesor*: 3
B) Sin presencia del profesor*: 12
e Otro Trabajo Personal Autonomo:
A) Horas de estudio: 55 (47 + 8)
B) Preparacién de Trabajo Personal: 13
C) Preparacion de exdmenes: 14
¢ Realizacion de Examenes:
A) Examen escrito: 2
B) Exdmenes orales (control del Trabajo Personal):

2. TECNICAS DOCENTES (en negrita):

Sesiones académicas teéricas Exposicién y debate: Tutorias especializadas:

Sesiones académicas Visitas y excursiones: Controles de lecturas
practicas obligatorias:

Otros (especificar): Aula virtual

DESARROLLO Y JUSTIFICACION:

~

ENSENANZA PRESENCIAL

Para las clases presenciales se propone un tiempo de dedicacién de alrededor del
26%, correspondiente a un tiempo real de 42 horas, correspondientes a 31,5
horas de teoria mas de 10,5 horas de clases practicas.

TEORiA: Teniendo en cuenta que partimos de un tiempo global de trabajo para
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esta materia de 144 horas en un cuatrimestre de 15 semanas, la ensefianza
presencial de la teoria podria organizarse en:

a) Clases magistrales a lo largo del cuatrimestre: 2 h x 15 semanas = 30
horas

b) Una sesién de 45 minutos para un seminario = 0.75 horas

c) Una sesién de 45 minutos, al final del cuatrimestre, para repasar los
apartados que pudieran presentar mayor complejidad dentro del programa
= 0,75 horas

TOTAL ...cocincmnarmrmsnnsesanansianssnsansans ... 31,5 horas

PRACTICAS; Para las clases practicas, de acuerdo al programa presentado, se
deberian realizar 5 sesiones de laboratorio distribuidas en 2 semanas. Teniendo en
cuenta que los alumnos matriculados la asignatura son aproximadamente 70, se
harian 4 grupos de 25-27 alumnos. El tlempo real quedaria distribuido de la

siguiente manera:

a) Sesiones précticas en laboratorio: 2,5 X 4 seslones = 10 horas
b) Una sesién de 30 minutos para aclarar los criterios a seguir para la
elaboracion de la memoria de practicas = 0,5 horas

TOTAL wicvirrsremmsiissnesssssssssssnsnmsssssansmsssansasannnnnesnsnsssssnses. 10,5 horas

TRABAJO PERSONAL DEL ALUMNO

La organizacion de este tiempo podria resumirse de la siguiente manera:

TEORfA: Estudio de la materia impartida en clase: se dedicard aproximadamente
15h studi a ho lase teoria ncial, lo que supone un

total de 48 horas de estudijo. Es el tiempo para que el alumno repase, diaria o
semanalmente, los conceptos explicados en clase, consulte referencias y complete

contenidos.

PRACTICAS: Elaboracion de las memorias de précticas. Se dedicarén entre 0,75 y
1 hora por cad | racticas, lo que supone un total de 10 horas de

i i i . En esta memoria, el alumno tendra
que exponer los aspectos mas importantes del desarrollo de las précticas,
interpretar los resultados obtenidos y las observaciones realizadas y afadir sus
comentarios personales, destacando los aspectos que considere mas interesantes
de lo aprendido.

EXAMENES: Preparacién y realizacién de exdmenes. Se dedicardn 16 horas, la
mayor parte de las cuales estaran destinadas a la revision total de lo aprendido a lo
largo del cuatrimestre y una minima parte a la realizacién de los exdmenes (unas 2
horas). :

ACTIVIDADES DIRIGIDAS Y TUTOR{AS
Para este apartado, se establecen las TUTORIAS ESPECIALIZADAS. De las 18
horas previstas para este apartado, el 25% (aproximadamente 6 horas) se
dedicara a tutorias entre el profesor y grupos reducidos de aproximadamente 25-30
alumnos (4 grupos), en las que el primero indicard como llevar a cabo los trabajos

y realizard un seguimiento de los mismos. El tiempo restante, es decir, un 70%
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(aproximadamente 12 horas) sera el utilizado por los alumnos para la realizacion
del trabajo. En definitiva, las tutorias especializadas, que se llevardn a cabo en
io fijado, estaran enfocadas a: (i) orientar al alumno sobre como abordar la
realizaciéon de los trabajos cientificos de lectura recomendada y (ii) guiar y
supervisar la elaboracion de trabajos.

Hay que tener en cuenta que, independientemente de estas tutorias especializadas,
el alumno dispondrd de un horario de tutoria como el que se ha venido
estableciendo hasta la actualidad, en las que podrd realizar preguntas concretas
sobre los contenidos de la asignatura, revisar exdmenes o plantear otros temas
académicos relacionados con la asignatura. Asimismo se establecerd una actividad
tutorial en el aula virtual con la cual se pretende hacer un seguimiento y
evaluacién mas preciso del trabajo auténomo del alumno.

El sistema tutorial incrementa notablemente la dedicacion docente del profesorado
y plantea la necesidad de medios que hagan posible la implantacién real de esta
dedicacién por parte del profesor sin restarle capacidad para las tareas de
investigacién o gestion.

3. BLOQUES TEMATICOS (dividir el temario en grandes bloques temdticos; no hay numero
minimo ni méximo)

Unidad temdtica 1: CONCEPTO Y OBJETIVOS DE LA TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

Unidad tematica 2: COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO

Unidad temética 3: CAMBIOS BIOQUIMICOS Y MICROBIANOS SUBSIGUIENTES
A LA CAPTURA

Unidad temdtica 4: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO

4. BIBLIOGRAFIA

4.1 GENERAL

- El pescado y los productos derivados de la pesca: composicién, propiedades
nutritivas y estabilidad. A. Ruiter. Edit. ACRIBIA, S.A. Zaragoza.

- Tecnologia de los Alimentos. Vol. I y II. Ordofiez Pereda, J.A.; Cambero,
M.L; y otros. Ed. SINTESIS. Madrid, 1998.

- Tecnologia del Pescado y Productos Derivados. Madrid, A.; Madrid, J. Y
Madrid, R. AMV Ediciones. Mundi-Prensa. Madrid, 1993.

- E. Sikorski. Edit. ACRIBIA, S.A. Zaragoza, 1994.

- Tecnologia del Procesado de los Alimentos. Principios y Practicas. Fellows, P.
Edit. ACRIBIA, S.A. Zaragoza, 2001.

- Tecnologia del Procesado del Pescado. Ed. G. M. Hall. Edit. ACRIBIA, S.A.
Zaragoza, 1999.

4.2 ESPECIFICA (con remisiones concretas, en lo posible)
- Inspeccién veterinaria de pescados. Kietzmann, U; Priebe, K.; y otros. Ed.
Acribia, S.A. Zaragoza, 1974,

- Tecnologia del procesado de los alimentos. Principlos y précticas. Fellows, P.
Ed. Acribia, S.A. Zaragoza.

- Tecnologia de las proteinas de pescado y krill. Suzuki, T. Ed. Acribia, S.A.
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Zaragoza, 1987.
- Fish processing technology. George Mhall. Blackie Acedemic professional.
New York, 1992.

5. TECNICAS DE EVALUACION

a) La dedicacién presencial de esta materia supone un 30% de la asignatura, por lo
que la aslstencia y la participacién en clases teédricas y practicas deben ser tenidas
en cuenta en la evaluacién del rendimiento del estudiante. Se controlard la
asistencia a clases de teoria tomando nota de los alumnos presentes en clases
seleccionadas al azar. Se controlard la aslstencia a clases précticas tomando nota
de los alumnos presentes en cada sesion.

La dedicacién no presencial: La mayor parte del trabajo que desarrolla el alumno
(70%) va a ser no presencial de forma auténoma, en horas de estudio, realizacion
de memorias y trabajos, busqueda de informacién, etc. Este aprendizaje no
presencial se evaluara de la siguiente manera:
b) Correspondiente a las clases presenciales

-  Examen.

- Memorias de practicas.

- Test de autoevaluacién.
c) Correspondiente a las actividades académicamente dirigidas

- Trabajos tutorizados.
La utilizacion de un Aula Virtual permitird, ademds, evaluar de forma mas
aproximada el trabajo del alumno en la materia, incluyendo pardmetros de
evaluacién como el seguimiento de sus visitas a la pagina de la asignatura, su
participacién en las actividades propuestas por el profesor, realizacién de tareas,
consultas al profesor, etc.

Criterios de evaluacién y calificacién (referidos a las competencias trabajadas durante el curso):

La asistencia a clase formara parte de la evaluacién de la asignatura. El control de
asistencia se realizard de forma que las horas presenciales contribuyan a la
calificacién global de la asignatura con un 5%. La asistencia a practicas es
obligatoria.
La dedicacién no presencial. La mayor parte del trabajo que desarrolla el alumno
(70%) va a ser no presencial de forma auténoma, en horas de estudio, realizacién
de memorias y trabajos, busqueda de informacion, etc. Este aprendizaje no
presencial se evaluard de la siguiente manera:
a) Correspondiente a las clases presenciales
-  Examen. El rendimlento de las horas de estudio del alumno a lo largo del
curso se evaluard mediante un examen que refleje su nivel de conocimiento
sobre los contenidos del programa teérico y determine si ha alcanzado los
objetivos propuestos. El examen supondrad un 75% de la asignatura.
- Memorias de préacticas. La realizacion de estas memorias cuntribuirdn con
un 5% a la calificacion global.
- Test de autoevaluacién. La realizacién de estos test al final de cada tema
contribuirdn con un 5% a la calificacién global.
b) Correspondiente a las actlvidades académicamente dirigidas
- Trabajos tutorizados. Los trabajos correspondientes a las actividades
académicas dirigidas serdn evaluados con una puntuacién que contribuya en
un 15% a la nota final.
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6. ORGANIZACION DOCENTE SEMANAL (Sélo hay gue indicar el nimero de horas que a ese tipo de sesién va a dedicar el estudiante cada semana)

o © horas N© de horas N° de horas . )
S d Ns:s?orr‘gsas ,:esioor:es Exposiciones y Tutorias de Visitas y NO° de horas Horas _de Preparac!on , TeTas de temario a
c:agtlrii':ngstre teoria practicas Seminarios Especializadas | Excursiones Actividades estudio de trabajos | Exdmenes | tratar
SEMANA
1|P 2
NP 2
2|P 2
NP : - 3
3|P 2 1 4 3
NP
4P 2
NP T 3
T ’
6P 2 1 11 ‘1‘ .
NP N
7|P 2
NP 3
8|P 2 1
NP 3
9|P 2
NP 1 111 1 2
10|P 2 5
NP 11T 4 7
11|P 2 5
NP 7
12)p 2 0,5 3 =
NP
13 |P 2 -
NP g 3
14|P 2 3 4 %
NP o
15|P 3,5 5 a4
NP
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Unidad tematica 1: CONCEPTO Y OBJETIVOS DE LA TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS

1.1. INTRODUCCION Y ANTECEDENTES.
Antecedentes historicos. Concepto de Ciencia y Tecnologia de

Alimentos. Objetivos de la Tecnologia de Alimentos.

Unidad teméatica 2: COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS DE ORIGEN
MARINO

2.1. AGUA
Introduccion. Constantes fisicas y estructura del agua. Propiedades

disolventes. Actividad det agua. Isotermas de orcién del agua. Aplicaciones
de las isotermas.

2.2. LIPIDOS .
Introduccién. Acidos grasos, glicéridos, fosfolipidos y fraccion

insaponificable. Propiedades fisicas de los lipidos. Tratamiento de
modificacion de las grasas. Alteraciones de los lipidos.

2.3. PROTEINAS
Introduccién. Las proteinas del pescado. Propiedades funcionales de

las proteinas. Modificacién en las propiedades funcionales de las proteinas
sometidas a procesos tecnoldgicos.

2.4. CARBOHIDRATOS
Introduccién. Hidratos de carbono de pescado. Propiedades

funcionales de los polisacaridos. Transformaciones de los carbohidratos por

accién del calor.

2.5. VITAMINAS, MINERALES Y ENZIMAS
Vitaminas en el pescado. Componentes minerales en el pescado.

Pérdida de vitaminas y minerales en los alimentos procesados. Enzimas en

el pescado.

Unidad tematica 3: CAMBIOS WHODCmZHnOm Y MICROBIANOS
SUBSIGUIENTES A LA CAPTURA
Introduccién. Cambios fisico-quimicos. Cambios  microbianos.

Evaluacion de la calidad de pescado.

Unidad tematica 4: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DE ORIGEN MARINO

4.1. LA INDUSTRIA DE LA PESCA
Introduccién. Clasificacion de los productos de pesca. Sistemas de

conservacién. Partes comerciales de los productos de la pesca. Preparacion
de la pesca para su wo:mmzmn_a: y comercializacion.
4.2. CONSERVACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA MEDIANTE LA

APLICACION DE FRIO

Introduccién. Refrigeracion. Congelacion. Necesidades  de
refrigeracion. Descongelacion. Instalaciones. Problemas.
SERVACION DE PESCADO Y MARISCO MEDIANTE ADITIVOS

4.3, CON
F QuimMICOS
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Consideraciones generales. Colorantes. Conservantes. Antioxidantes.
Agentes emulgentes, estabilizadores, espesantes y gelificantes.
4.4, LA INDUSTRIA DERIVADA DE LA PESCA: SECADO, SALAZON,
AHUMADO, CONSERVAS, ESCABECHE Y SURIMI

Conservacién del pescado mediante curado (secado, salazén y
ahumado). Conservas de pescado y productos de la pesca. Conservacion y
preparacién del pescado y marisco mediante el escabechado. Productos del
surimi y pescado picado.
4.5. OTRAS INDUSTRIAS DE ORIGEN MARINO: LA FLORA MARINA Y EL
AGUA DE MAR COMO MATERIAS PRIMAS i
4.6. NORMAS .m>zd.>a>m APLICADAS A LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS Y DE LA
ACUICULTURA.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS

Practica 1. Obtencién de aceite de pescado mediante extraccion solido-liquido
Practica 2. Determinacién del grado de frescura en alimentos de origen marino.
Practica 3. Aplicacién de diferentes métodos de conservacion a productos de
origen marino

Practica 4. Secado y salazén de pescado

MECANISMOS DE .nDz._.wOF Y mmBCHSHmz.wO“.F.q margen nm lo: auma._u__m%m a ::@ .nm:m_.m__.

para el sequimiento de cada asignatura):

El seguimiento del proceso se llevard a cabo a través de la participacion en los
foros y actividades del aula virtual y de encuestas que reflejen el grado de
dedicacién de los alumnos a las distintas actividades propuestas. Estas encuestas
serviran, por tanto, para conocer el tiempo real que los alumnos dedican al estudio
y asimilacién de conceptos por cada clase de teoria recibida, a la blsqueda
bibliogréfica, a la consulta en libros de texto, a foros de discusion entre
compafieros, a la elaboracién de trabajos y memorias de précticas, etc.

Los resultados de las encuestas se compararan con el grado de dedicacién que
se ha estimado como necesario para la realizacién de las actividades relacionadas
con la asignatura (Tablas 1 y 2). En caso de disparidad entre los resultados de las
encuestas y la dedicacién estimada, ésta podrd ser modificada y ajustada para que
contemple, de una manera mds exacta, el tiempo real de dedicacién de los alumnos
a cada una de las actividades.
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