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I.-ldentificacion de la Asignatura

Tipo OBLIGATORIA
Periodo de imparticion 2 curso, 2Q semestre
N° de créditos 6

Idioma en el que se imparte Castellano

Il.-Presentacion

Esta asignatura forma parte de un conjunto de asignaturas de la Titulacion de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos (Fundamento de Operaciones Béasicas en la Industria Alimentaria, Operaciones de Procesado de Alimentos,
Operaciones de Conservacion de Alimentos, Tecnologia de Alimentos | y Tecnologia de Alimentos Il) que tienen por objeto la
aplicacién de las Operaciones Bésicas de la Ingenieria Quimica a la Industria de los Alimentos. En particular en esta asignatura,
se estudian las principales Operaciones de Procesado de Alimentos. Asi, se persigue que el alumno conozca el fundamento y
los equipos de las operaciones con sélidos, las operaciones de agitacion y mezcla, asi como las operaciones de separacion que
se emplean habitualmente en la Industria Alimentaria (Filtracion, Sedimentacion, Centrifugacion, Destilacion, Extraccion y
Operaciones con Membranas). Asimismo, el alumno va a adquirir y desarrollar las herramientas necesarias para introducir el
disefio de los equipos de procesado de alimentos mas importantes.

Se recomienda tener superada la asignatura Fundamentos de Operaciones Béasicas para que el alumno obtenga un
mayor aprovechamiento de la asignatura Operaciones de Procesado de Alimentos. Asimismo, se recomienda repasar los
siguientes conceptos matematicos: resolucidn de ecuaciones y sistemas de ecuaciones, resolucién de integrales definidas
sencillas, y representacion e interpretacion de graficas de funciones sencillas.

Los resultados de aprendizaje de la asignatura contribuiran a ir adquiriendo formacién y concienciacion sobre la consecucion
de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) 2030 de la Organizacion Mundial de la Salud, concretamente sobre: ODS 4 -
Educacion de calidad (Metas 4.3, 4.4, 4.5y 4.7), ODS 9 - Industria, innovacién e infraestructuras (Meta 9.5) y ODS 12 -
Produccién y consumo responsables (Metas 12.5y 12.a).

I1.B-Presentacién en inglés

null

lll.-Resultados de Aprendizaje
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COML. Recopila informacion, de diferentes fuentes, analiza y emite un juicio critico en el ambito relacionado con la ciencia y
tecnologia de los alimentos

COM2. Aplica los conocimientos a la practica en situaciones reales y simuladas del ambito de la ciencia y tecnologia de los
alimentos

COM3. Resuelve problemas aportando soluciones efectivas y creativas a situaciones relacionadas con la ciencia y tecnologia
de los alimentos

COMB6. Capacidad para desarrollar la actividad profesional con una vision critica y un compromiso activo por la sostenibilidad
social, econdémica y ambiental, con respeto a los derechos humanos y a las instituciones democraticas

CON15. Conoce las operaciones basicas y las tecnologias utilizadas en la Industria Alimentaria para la produccion, procesado y
almacenamiento (conservacién) de productos alimenticios

HAB2. Evalla la adecuacion de las principales operaciones industriales utilizadas para la fabricacion y conservacion de
productos alimenticios

HAB4. Controla las multiples variables que afectan a los procesos (obtencion, conservacion, distribucion etc.) y productos en el
sector alimentario y las aplica de manera 6ptima

HABS. Desarrolla nuevos procesos y productos en el sector alimentario segun criterios de sostenibilidad

« Leyenda para las titulaciones no adaptadas al RD 822/21: CB - competencias basicas, CG - competencias generales, CE - competencias
especificas, CT - competencias transversales.

 Leyenda para las titulaciones adaptadas al RD 822/21: CON - conocimientos, COM - competencias, HAB - habilidades.
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IV.-Contenido

IV.A.-Temario de la asignatura

Bloque |. Operaciones con Sdlidos

Bloque Il. Operaciones de Agitacién y Mezcla

Bloque lll. Operaciones de Separacion

mezclas binarias. Rectificacion.

fluidos supercriticos.

Tema 1. Operaciones con Solidos. Caracterizacion de particulas sélidas. Tamizado. Reduccion de tamafio de sélidos

Tema 2. Agitacion y Mezcla de Liquidos. Modelos de flujo en tanque agitado. Equipos de agitacién. Consumo de
potencia. Tiempo de mezclado. Emulsificacién y homogeneizacion.
Tema 3. Mezclado de Sélidos y Pastas. Mezcladores de solidos pulverizados y granulados. Mezcladores de masas y pastas.

Tema 4. Operaciones Mecanicas Sélido-Fluido. Filtracion. Sedimentacion Gravitatoria. Centrifugacion. Fluidizacion.

Tema 5. Destilacion. Equilibrio liquido-vapor en mezclas binarias. Diagramas de equilibrio. Destilacion simple de

Tema 6. Extraccion Solido-Liquido. Equilibrio y cinética. Extraccion en una etapa. Extraccion en varias etapas. Extraccién con

Tema 7. Operaciones de Separacién mediante Membranas. Fundamento y clasificacion. Propiedades de las
membranas. Microfiltracién, ultrafiltracion y 6smosis inversa. Tipos de membranas. Ensuciamiento de membranas. Polarizacion.

IV.B.-Actividades formativas

Tipo

Descripcion

Asistencia a clases tedricas

AF1. Clases magistrales: permiten la adquisicién de
conocimientos tedricos basicos de la asignatura. Se apoyan
en material bibliogréafico y presentaciones. Se acompafian con
una parte de debate y reflexiéon sobre lo transmitido.

Resolucion de ejercicios, problemas, casos

AF2. Actividades de resolucién de problemas y ejercicios: se
plantean problemas y ejercicios aplicados para analizarlos y/o
resolverlos de forma individual o grupal, que permiten al
estudiante aplicar los conocimientos y destrezas adquiridos en
la asignatura. Se resuelven en el aula de manera presencial o
fuera del aula.

Laboratorios experimentales y/o tecnolégicos

AF3. Actividades practicas en laboratorios: actividades que
permiten reforzar, adquirir y ampliar los conocimientos tedricos
béasicos de la asignatura. Permiten desarrollar habilidades y
destrezas propias de la actividad profesional del titulo en la
aplicacion de los conocimientos tedricos adquiridos
previamente en un entorno de laboratorio utilizando recursos
especificos y con supervision del profesor. Practicas de
laboratorio: tamizado y filtracion, agitacién y mezcla,
destilacion y 6smosis inversa.
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Resolucion de ejercicios, problemas, casos

AF4. Actividades formativas complementarias para el
aprendizaje activo: permiten complementar los conocimientos
y destrezas adquiridos en la asignatura y el desarrollo de
determinadas habilidades y competencias. Se desarrollan en
el marco de las estrategias metodolédgicas innovadoras
mediante actividades basadas en la resolucién de casos y de
problemas. Incluyen el desarrollo y entrega, de forma
individual o en grupo, de un informe relacionado con los
contenidos de la actividad desarrollada. Seminarios de
problemas de los Temas 4, 5, 6 y 7 que se resuelven en el
aula de manera presencial.

Lecturas

AF5. Trabajo autdbnomo en actividades relacionadas: lecturas
relacionadas con los contenidos teéricos de la asignatura que
realiza el estudiante de forma autébnoma. Se emplean foros
para favorecer la interaccion y la reflexion grupal sobre el
objeto de aprendizaje que se trabaja. Lectura Tema 3:
Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol II: Operaciones de
Procesado de Alimentos. F. Rodriguez y col. Ed. Sintesis.
Capitulo 3: Mezclado de sélidos y pastas (pag. 64-76).

Lecturas

AF5. Trabajo auténomo en actividades relacionadas: lecturas
relacionadas con los contenidos tedricos de la asignatura que
realiza el estudiante de forma auténoma. Se emplean foros
para favorecer la interaccion y la reflexion grupal sobre el
objeto de aprendizaje que se trabaja. Lectura Tema 4:
Introduccion a la Ingenieria Quimica. G. Calleja y col. Ed.
Sintesis. Capitulo 9: Operaciones basadas en el flujo de
fluidos: 9.8. Centrifugacion (pag. 217-218).

Lecturas

AF5. Trabajo autdbnomo en actividades relacionadas: lecturas
relacionadas con los contenidos tedricos de la asignatura que
realiza el estudiante de forma auténoma. Se emplean foros
para favorecer la interaccion y la reflexion grupal sobre el
objeto de aprendizaje que se trabaja. Lectura Tema 5:
Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol Il: Operaciones de
Procesado de Alimentos. F. F. Rodriguez y col. Ed. Sintesis.
Capitulo 9: Destilacion: 5.1. Introduccién. 5.2. Equilibrio
liquido-vapor en mezclas binarias (pag. 120-130).

Lecturas

AF5. Trabajo auténomo en actividades relacionadas: lecturas
relacionadas con los contenidos teéricos de la asignatura que
realiza el estudiante de forma autdbnoma. Se emplean foros
para favorecer la interaccion y la reflexion grupal sobre el
objeto de aprendizaje que se trabaja. Lectura Tema 7:
Ingenieria de la Industria Alimentaria. Vol Il: Operaciones de
Procesado de Alimentos. F. F. Rodriguez y col. Ed. Sintesis.
Capitulo 7: 7.11. Ensuciamiento de las membranas (pag. 194-
196).
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Otras actividades

AF6. Estudio autonomo: estudio individual o grupal que de
forma auténoma realiza el estudiante para la preparacién de
las clases magistrales, de resolucion de problemas,
actividades complementarias, basqueda y andlisis de
bibliografia o preparacion de pruebas.

Realizacion de pruebas

AF8. Realizacion de pruebas escritas y orales: permiten
demostrar los conocimientos adquiridos a través de las clases
magistrales, resolucién de problemas y ejercicios.
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V.-Tiempo de trabajo del alumnado (30h grado y 25h master)

Clases tedricas 22

Clases de resolucién de ejercicios, problemas, casos, etc. 18

Practicas en laboratorios experimentales, tecnolégicos, 16

clinicos, campo, etc.

Realizacion de pruebas 4

Tutorias académicas 30

Actividades relacionadas: jornadas, seminarios, etc. 18

Preparacion de clases tedricas 30

Preparacién de practicas/ejercicios/casos 30

Preparacién de pruebas 12

Total de horas de trabajo del alumnado 180

VI.-Metodologia y plan de trabajo

Tipo Periodo Contenido
MD1. Técnica expositiva y de pregunta.
Metodologia clasica en la que el profesor
asume el protagonismo en el proceso de
aprendizaje siendo el transmisor
fundamental del contenido (Temas 1 a 7)

Clases Teoricas Semana 19 a Semana 33 y ejerce de intermediario entre el

conocimiento y los estudiantes. Se
utilizan diferentes tecnologias de apoyo
en la actividad expositiva como
presentaciones, videos, realizar
preguntas, etc.

Resolucion de ejercicios, problemas,
casos

Semana 19 a Semana 33

MD2. Resolucién de ejercicios y
problemas. El profesor plantea ejercicios
y problemas relacionados con los
contenidos y los estudiantes aprenden
mientras aplican lo aprendido de manera
tedrica para su resolucion. Se resuelven
en el aula de forma guiada por el
profesor.
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Laboratorios experimentales y/o
tecnolégicos

Semana 19 a Semana 33

MD3. Practicas en laboratorio.
Metodologia clasica con la que los
estudiantes aplican en un entorno de
laboratorio los conocimientos teéricos
adquiridos previamente, utilizando
recursos especificos y con supervision
del profesor. Se realizaran en el periodo
indicado en el horario del grado.
Practicas de laboratorio: Tamizado y
Filtracion, Agitacion y Mezcla,
Destilacion y Osmosis Inversa.

Metodologias activas o de innovacion
docente

Semana 19 a Semana 33

MD4. Metodologias de aprendizaje
activo. Seminarios de problemas/casos
practicos que complementan el
aprendizaje adquirido en la metodologia
clasica. Se realizaran cuatro seminarios
en parejas en las fechas indicadas en el
horario del grado. Los seminarios se
aplicaran a los contenidos de los Temas
4,5,6y7.

Tutorias académicas

Semana 19 a Semana 33

MD5. Tutorias académicas. Seguimiento
del estudiante que favorece el
intercambio de ideas y resolucién de
dudas con el profesor sobre los
contenidos tedrico-practicos, las
actividades complementarias, etc.
Pueden realizarse de manera individual
o grupal.
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VIl.-Método de evaluacion

El modelo de evaluacion general es la evaluacion continua, tal como establece el Reglamento de evaluacion de los resultados
de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

Deberan utilizarse todos los sistemas de evaluacion establecidos para la asignatura en la memoria de la titulacion, excepto
aquellos que tuviesen una ponderacion minima del 0%, que podran utilizarse en los cursos académicos en los que el
profesorado lo considere oportuno. Cada uno de los sistemas de evaluacién podra ser aplicado mediante una o mas actividades
de evaluacion, coherentes con ese sistema. Ninguna de las actividades de evaluacion podra superar individualmente el 60% de
la calificacion global de la asignatura.

La suma de las actividades de evaluacion no revaluables no podra superar el 40% de la calificacion global de la asignatura y, en
general, no deberian tener nota minima (salvo en el caso de actividades de caracter practico en las que, estrictamente, no
pudieran reproducirse en la convocatoria extraordinaria las condiciones de evaluacion de la convocatoria ordinaria).

El alumnado que no consiga superar la asignatura en la convocatoria ordinaria, o no se hayan presentado, podran presentarse
a la convocatoria extraordinaria Unicamente a las actividades de evaluacién revaluables no superadas.

El uso de herramientas basadas en inteligencia artificial esta prohibido en cualquier ejercicio y prueba de evaluacion de la
asignatura salvo que el profesor lo indique de forma explicita en el enunciado o en el material de esta. En caso de que esté
permitido, se daran indicaciones precisas de qué usos estan permitidos y cuales no.

La distribucién y caracteristicas de las actividades de evaluacion son las que se describen a continuacion.

VII.A.- Descripcién de las actividades de evaluacion y su ponderacion
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La calificacion final de la asignatura se obtendrd mediante la media ponderada de las siguientes actividades reevaluables y no
reevaluables:

ACTIVIDADES REEVALUABLES

SE1: Prueba escrita. Evaluacién de conocimientos teodricos, resolucion de ejercicios y problemas de los Temas 1, 2 y 3.
Examen Parcial (Reevaluable en Convocatoria Extraordinaria). Nota Minima: 4,5. Ponderacion: 20%. Fecha: 26 de febrero.
Carécter: Individual. Modalidad: Presencial.

SE1: Prueba escrita. Evaluacién de conocimientos tedricos, resolucion de ejercicios y problemas de los Temas 4 y 5. Examen
Parcial (Reevaluable en Convocatoria Extraordinaria). Nota Minima: 4,5. Ponderacion: 20%. Fecha: 14 de abril. Caracter:
Individual. Modalidad: Presencial.

SE1: Prueba escrita. Evaluacién de conocimientos tedricos, resolucion de ejercicios y problemas de los Temas 6 y 7. Examen
Parcial (Reevaluable en Convocatoria Extraordinaria). Nota Minima: 4,5. Ponderacion: 20%. Fecha: fijada en convocatoria
ordinaria. Caracter: Individual. Modalidad: Presencial.

SE2: Evaluacion de la realizacion de practicas de laboratorio. Evaluacion de la adquisicién de conocimientos y habilidades
durante las Précticas de Laboratorio. Examen de practicas (Reevaluable en Convocatoria Extraordinaria). Nota Minima: 4,5.
Ponderacion: 10%. Fecha: 5 de mayo. Caracter: Individual. Modalidad: Presencial.

ACTIVIDADES NO REEVALUABLES

SE2: Evaluacién de larealizacién de préacticas de laboratorio. Evaluacion de la adquisicién de conocimientos y habilidades
durante las Practicas de Laboratorio. Guiones de Resultados de las Practicas (No Reevaluables). Nota minima: No.
Ponderacion: 10%. Fecha Préacticas: 15y 30 de marzo, 2 y 7 de abril (Grupo 1); 16 y 31 de marzo, 5y 8 de abril (Grupo 2); 17
de marzo, 1, 6 y 9 de abril (Grupo 3). Caracter: Grupal. Modalidad: Entrega on-line. Practicas Presenciales y Obligatorias.
SE3: Evaluacién de la asistencia y participacién en actividades formativas complementarias de aprendizaje activo.
Evaluacion de la adquisicion de conocimientos, habilidades y competencias mediante Seminarios de resolucién de casos y
problemas (No Reevaluables) Nota minima: No. Ponderacion: 20%. Fechas: 15 de marzo (Seminario ), 6 de abril (Seminario
1), 20 de abril (Seminario IIl) y 4 de mayo (Seminario IV). Caracter: Parejas. Modalidad: Presencial.

Para superar la asignatura, la media ponderada debe ser igual o superior a 5. Si la calificacién de una o varias actividades de
evaluacion es inferior a la nota minima, la calificacion final de la asignatura sera la media obtenida entre todas las actividades
de evaluacion realizadas, teniendo en cuenta que no podra superar un 4,5.

La calificacion final serd “No presentado” cuando el estudiante no se haya presentado a ninguna actividad evaluable.

Convocatoria adelantada

El estudiante que haya solicitado la convocatoria adelantada debera ponerse en contacto con el profesor responsable de la
asignatura, tan pronto sea posible, para que le facilite la informacion y/o material necesario para la evaluacion, que sera similar
a la que seguira el resto de los estudiantes matriculados en la asignatura.

Conducta académica

El equipo docente podra hacer uso de herramientas automaticas de deteccién de plagio sobre los trabajos presentados.

Todos los trabajos entregados de la asignatura deben ser originales, con lo que no podran utilizarse soluciones realizadas por
otras personas distintas a las reflejadas en la autoria del trabajo. Los profesores se reservan la posibilidad de requerir defensa
presencial de todos o parte de las/los autoras/es de dichos trabajos si asi lo creen necesario.

Se recuerda ademas que, atendiendo al articulo 8.g). de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos
(https://www.urjc.es/images/Universidad/Presentacion/normativa/normativa%20convivencia%20universitaria.pdf) el fraude
académico en alguna actividad de evaluacién se considera falta muy grave.

VII.B.- Evaluacién del alumnado con dispensa académica de asistencia a clase
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La concesién de Dispensa Académica de Asistencia a Clase (DAAC) no implica que se quede automaticamente eximido de
participar en las actividades de evaluacion continua ni en las actividades formativas presenciales de asistencia obligatoria
establecidas en la guia docente. Una vez concedida la dispensa, el alumnado debera contactar con el docente, que podria
proponerle las adaptaciones que considere convenientes, siempre que garanticen la adquisicién y adecuada evaluacion de los
resultados de aprendizaje previstos. El alumnado deberd mantener a lo largo de curso una comunicacion fluida con el docente
para que este le proporcione informacion sobre las fechas en que se realizaran esas actividades formativas y de evaluacién, en
caso de que su programacion no estuviese ya fijada y a disposicion del alumnado en el momento de la concesién de la
dispensa.

Asignatura con posibilidad de dispensa: Si

VII.C.- Revision y reclamacion de las actividades de evaluacién

Se realizara conforme al Reglamento de evaluacién de los resultados de aprendizaje de la Universidad Rey Juan Carlos.

VII.D.- Alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales

Con el fin de garantizar la igualdad de oportunidades, la no discriminacion, la accesibilidad universal y la mayor garantia de
éxito académico, las adaptaciones curriculares para alumnado con discapacidad o con necesidades educativas especiales
seran pautadas por la Unidad de Atencién a Personas con Discapacidad, de acuerdo con la normativa que regula el servicio de
Atencion a Estudiantes con Discapacidad, aprobada por Consejo de Gobierno de la Universidad Rey Juan Carlos.

Para que esas adaptaciones puedan realizarse, sera requisito la emisién de un informe de adaptaciones curriculares por parte
de dicha Unidad, por lo que el alumnado con discapacidad o necesidades educativas especiales deberan contactar con este
servicio para analizar conjuntamente las distintas opciones.

VIIL.E.- Conducta académica, integridad y honestidad académica

La Universidad Rey Juan Carlos esta plenamente comprometida con los mas altos estandares de integridad y honestidad
académica, por lo que estudiar en la URJC supone asumir y suscribir los valores de integridad y la honestidad académica
recogidos en el Cadigo Etico de la Universidad.

Para acompafiar este proceso, la Universidad dispone de la Normativa de Convivencia de la Universidad Rey Juan Carlos y de
diferentes herramientas (antiplagio, supervision) que ofrecen una garantia colectiva para el completo desarrollo de estos valores
esenciales.

Las herramientas basadas en inteligencia artificial pueden mejorar la experiencia de aprendizaje, pero debe utilizarse de forma
ética, legal, honesta y transparente. Por este motivo, deben seguirse las recomendaciones de uso adecuado indicadas por los

docentes de la asignatura.
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VIIl.-Recursos y materiales didacticos

Bibliografia basica

Titulo: Ingenieria de la Industria Alimentaria. Volumen 2. Operaciones de Procesado de Alimentos (2002). Autor: F. Rodriguez
y col.Editorial: Sintesis

Titulo: Ingenieria Industrial Alimentaria. Volumen II. Técnicas de Separacion (1994). Autor: P. Mafart / E. Béliard Editorial: Acribia.

Titulo: Food Process Engineering and Technology (2009) Autor: Z. Berk Editorial: Academic Press.

Bibliografia complementaria

Titulo: Introduccion a la Ingenieria Quimica (1999) Autor: G. Calleja. Editorial: Sintesis.

Titulo: Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principios y practica (2007). Autor: P. Fellows. Editorial: Acribia.

Titulo: Manual de Procesado de Alimentos (2008). Autor: P. J. G. Brennan. Editorial: Acribia.

Titulo: Operaciones Unitarias en Ingenieria Quimica Autor: W. McCabe, J.C. Smith, P. Harriott. Editorial: Mc Graw Hill.

IX.-Profesorado

Nombre y apellidos ALEJANDRO PIERA RUIZ
Correo electrénico alejandro.piera@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica y Ambiental
Campus de imparticion Méstoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulacién académica Doctor

Responsable de asignatura No

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la

Horario de tutorias ) o
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0

N° de Sexenios 0

N° de Sexenios de transferencia 0

N° de evaluaciones positivas Docentia 0

Nombre y apellidos ALICIA GARCIA SANCHEZ
Correo electrénico alicia.garcia@urjc.es
Departamento Tecnologia Quimica y Ambiental
Campus de imparticién Méstoles

Categoria Titular de Universidad
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Titulacion académica

Doctor

Responsable de asignatura

Si

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 5
N° de Sexenios 3
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 6

Nombre y apellidos

ALVARO CANTOS CARROBLES

Correo electrénico

alvaro.ccarrobles@urjc.es

Campus de imparticiéon Méstoles
Categoria Investigador
Responsable de asignatura No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 0
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 0

Nombre y apellidos

GEMMA VICENTE CRESPO

Correo electréonico

gemma.vicente@urjc.es

Departamento

Tecnologia Quimica, Energética y Mecanica

Campus de imparticién

Mostoles

Categoria Catedratico/a de Universidad
Titulacion académica Doctor
Responsable de asignatura No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios

4
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N° de Sexenios 4
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 6

Nombre y apellidos

STEVIE HALLEN LIMA SILVA

Correo electrénico

stevie.lima@urjc.es

Departamento

Tecnologia Quimica, Energética y Mecanica

Campus de imparticion

Mostoles

Categoria Profesor/a Ayudante Doctor/a
Titulacién académica Doctor
Responsable de asignatura No

Horario de tutorias

Para consultar las tutorias péngase en contacto con el/la
profesor/a a través de correo electronico

N° de Quinquenios 0
N° de Sexenios 0
N° de Sexenios de transferencia 0
N° de evaluaciones positivas Docentia 0
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