GUIA DE LA ASIGNATURA DE GRADO "QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS" 2021/2022

1. Identificacion

1.1. De la Asignatura

UNIVERSIDAD DE

MURCIA

Curso Académico

2021/2022

Titulacion

GRADO EN NUTRICION HUMANA Y DIETETICA

Nombre de la Asignatura

QUIMICA Y BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Codigo 3833
Curso SEGUNDO
Caracter OBLIGATORIA
N.° Grupos 1
Creditos ECTS 6
Estimacion del volumen de trabajo del alumno 150

Organizacion Temporal/Temporalidad

1 Cuatrimestre

Idiomas en que se imparte

ESPANOL

Tipo de Ensenhanza

Presencial

1.2. Del profesorado: Equipo Docente

Coordinacion
de la asignatura
PEDRO ANDREO
MARTINEZ
Grupo de
Docencia: 1
Coordinacion

de los grupos:1

Area/Departamento EDAFOLOGIA Y QUIMICA AGRICOLA/QUIMICA
AGRICOLA, GEOLOGIA Y EDAFOLOGIA
Categoria PROFESOR CONTRATADO DOCTOR TIPO A (DEI)

Correo Electrénico /
Pagina web / Tutoria

electrénica

pam11@um.es

Tutoria Electrénica: NO

Teléfono, Horario y

Lugar de atencion al

alumnado
GABRIEL Area/Departamento | QUIMICA AGRICOLA/QUIMICA AGRICOLA, GEOLOGIA Y EDAFOLOGIA
PEREZ LUCAS |Categoria PROFESOR CONTRATADO DOCTOR TIPO A (DEI)
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Grupo de Correo Electronico / gpl2@um.es
Docencia: 1 Pagina web / Tutoria Tutoria Electrénica: Si
electronica
Teléfono, Horario y Duracion Dia Horario Lugar
Lugar de atencion al Primer Miércoles 12:30- 14:00 868887475,
alumnado Cuatrimestre Facultad
de Quimica
B1.4B.007
Primer Miércoles 16:00- 17:30 868887475,
Cuatrimestre Facultad
de Quimica
B1.4B.007
Primer Jueves 12:00- 13:00 868887475,
Cuatrimestre Facultad
de Quimica
B1.4B.007

2. Presentacion

La disciplina de QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS es una asignatura obligatoria, de 6 créditos
ECTS que se imparte en el primer cuatrimestre del segundo curso del Grado en Nutricion Humana y Dietética.
La asignatura esta incluida en el médulo de Materias obligatorias de la Ciencias de los Alimentos que deben
impartirse en la titulacién. Su contenido esta disefiado con la finalidad de que los alumnos, adquieran unos
conocimientos basicos en una rama especializada de la quimica, reconocida internacionalmente, como es la
Quimica de los Alimentos (Food Chemistry). En todo caso, se pretende establecer unos cimientos firmes para
que el alumno del Grado en Nutricibn Humana y Dietética pueda abordar posteriormente, y con éxito, el estudio
de las distintas asignaturas que precisan de la Quimica y Bioquimica de los Alimentos como herramienta

esencial. Los contenidos de la asignatura estan orientados al conocimiento por parte del alumno de;
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1. La composicién quimica cualitativa y cuantitativa de los grupos de compuestos quimicos que constituyen
los alimentos, sus estructuras, propiedades fisico-quimicas, reactividad, valor nutritivo, biodisponibilidad,

caracteristicas organolépticas.

2. Los mecanismos responsables de las principales transformaciones quimicas y bioquimicas que
experimentan como consecuencia de procesos tecnoldgicos y/o culinarios, en relacién con su estabilidad

o alteracion.

3. Los principales compuestos indeseables que pueden aparecer en los alimentos como consecuencia de

procesos fisicos, quimicos o bioldgicos.

4. Los principales grupos de aditivos quimicos utilizados en la industria alimentaria.

3. Condiciones de acceso a la asignatura

3.1 Incompatibilidades
No consta
3.2 Recomendaciones

Se recomienda tener superadas las asignaturas de formacién basica; Quimica y Bioquimica, ambas de primer

curso.

4. Competencias

4.1 Competencias Basicas

- CB1. Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio
que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele encontrar a un nivel que, si bien

se apoya en libros de texto avanzados, incluye también algunos aspectos que implican conocimientos
procedentes de la vanguardia de su campo de estudio

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

- 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 informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado

- CB5. Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para
emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia
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4.2 Competencias de la titulacion

- CG9. Conocer los procesos basicos en la elaboracion, transformacion y conservacién de los alimentos de
origen animal y vegetal.

- CG10. Elaborar, interpretar y manejar las tablas y bases de datos de composicion de alimentos.

- CG22. Colaborar en la planificacion y desarrollo de politicas en materia de alimentacion, nutricion y
seguridad alimentaria basadas en las necesidades de la poblacion y la proteccién de la salud.

- CG29. Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipotesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y
comprendiendo la importancia y las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional
- CE1. Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicaciéon en nutricion humana y
dietética.

- CE11. Conocer su composicion quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su
biodisponibilidad, sus caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de
los procesos tecnoldgicos y culinarios.

- CE14. Interpretar y manejar las bases de datos y tablas de composicion de alimentos.

4.3 Competencias transversales y de materia

- Competencia 1. CT1. Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo
o distinto ambito profesional.

- Competencia 2. CT2. Desarrollar habilidades de iniciacion a la investigacion

- Competencia 3. CM1. Conocer la reactividad especifica de los componentes de los alimentos,
principalmente en lo que afecta a su comportamiento, en relacion con la estabilidad o alteracion.

- Competencia 4. CM2. Conocer los compuestos indeseables que pueden aparecer en los alimentos como
consecuencia de procesos fisicos, quimicos o biologicos.

- Competencia 5. CM3. Conocer los principales aditivos quimicos utilizados en la industria alimentaria, su
estructura y funcion.

- Competencia 6. CM4. Conocer las técnicas analiticas y la instrumentacion especifica relacionadas con un
laboratorio alimentario.

5. Contenidos

Bloque 1: Primer bloque
TEMA 1. Introduccion.

Quimica y Bioquimica de los alimentos. Relacion con otras ramas de la ciencia. Papel social de los

quimicos de los alimentos. Evolucion historica.
TEMA 2. El agua.

Estructura y propiedades quimico-fisicas. Contenido y estado. Actividad y reactividad. Actividad del

agua y deterioro de los alimentos.

TEMA 3. Glucidos.
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Tipos y contenido en los alimentos. Estructura y reactividad. Principales glucidos en los alimentos:
propiedades funcionales y aplicaciones. Glucésidos. Polialcoholes derivados de glucidos. Aspectos

nutricionales. Técnicas analiticas.
TEMA 4. Polisacaridos.

Principales polisacaridos en los alimentos: almiddn, glucégeno, celulosa, pectinas. Enzimas que
degradan polisacaridos. Aspectos nutricionales: intolerancia y fibra dietética. Otros polisacaridos de

interés.
TEMA 5. Modificaciones de los glucidos de interés tecnoldgico.

Modificaciones quimicas y bioquimicas. Mecanismo y productos de reaccion. Aplicaciones

tecnologicas. Técnicas analiticas.
TEMA 6. Lipidos.

Tipos y contenido en los alimentos. Estructura y reactividad. Principales lipidos presentes en los
alimentos: propiedades nutricionales y funcionales. Lipidos acaloricos. Modificaciones tecnolégicas:
térmicas, hidrogenacion, isomerizacion, interesterificacion. Aplicaciones tecnolégicas en los alimentos.

Técnicas analiticas.
TEMA 7. Compuestos nitrogenados.

Componentes nitrogenados de los alimentos. Importancia. Contenido. Clasificacion. Aminoacidos:
necesidades nutricionales y esencialidad. Péptidos de interés nutricional o tecnoldgico. Técnicas

analiticas.
TEMA 8. Proteinas de los alimentos.

Estructura y tipos de proteinas. Propiedades funcionales y nutricionales. Calidad nutricional.
Modificaciones quimicas y bioquimicas. Cambios fisicos, quimicos y nutricionales inducidos en el

procesado. Principales sistemas proteicos alimentarios.
TEMA 9. Las vitaminas como componentes de los alimentos.

Tipos y clasificacion. Fuentes y funcién. Descriptiva, estructura y propiedades de las vitaminas
liposolubles e hidrosolubles. Mecanismos generales de variacién o pérdida de vitaminas en los

alimentos.Técnicas analiticas.

TEMA 10. Otros constituyentes naturales de los alimentos.
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Elementos minerales. Acidos organicos. Compuestos fendlicos. Otros componentes naturales.

Influencia sobre las caracteristicas organolépticas. Importancia bioquimica y nutricional.
TEMA 11. Color y pigmentacién natural de los alimentos.

Pigmentos vegetales: fotosintéticos y procedentes del metabolismo secundario. Pigmentos de la carne.

Estabilidad y reacciones de degradacion. Determinacién analitica.
TEMA 12. Componentes no deseables en los alimentos.

Sustancias toxicas naturales. Metabolitos microbianos. Accién bioquimica. Metales pesados y
radionuclidos: evoluciéon de los niveles de contaminacion. Medicamentos. Residuos fitosanitarios.

Contaminacioén quimico-ambiental. Evaluacion de la toxicidad.

TEMA 13. Propiedades organolépticas de los alimentos.

Sensacion fisiologica del sabor: Mecanismos de la transduccion. La percepcion olfativa:
mecanismo fisiolégico. Concepto de flavor. Compuestos quimicos que determinan las caracteristicas
organolépticas de los alimentos

TEMA 14. Aditivos y auxiliares.

Conceptos generales. Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnoldgicos: definicibn y usos.

Antecedentes. Clasificacion. Caracteristicas generales. Listas de productos autorizados. Agentes

conservantes y antioxidantes. Colorantes y edulcorantes. Gelificantes y espesantes.
TEMA 15. Autooxidacién de los lipidos.

Concepto: aspectos positivos y negativos. Sustratos y mecanismo de la reaccion. Productos de la
oxidacién de los acidos grasos mayoritarios. Factores influyentes. Polimerizacion y reversion. Aspectos

téxicos de las grasas enranciadas. Prevencion, control y evaluacion.
TEMA 16. El pardeamiento de los alimentos: pardeamiento enzimatico y no enzimatico.

Concepto: pardeamiento enzimatico. Aspectos positivos y negativos, sustratos y enzimas implicados.
Mecanismo de la accidon enzimatica. Funcion fisiologica de fenolasas. Control del pardeamiento
enzimatico. Pardeamiento no enzimatico; Concepto, sustratos, mecanismo y productos de la reaccion,
aspectos positivos y negativos. Reacciones acopladas. Prevencion y control del pardeamiento no

enzimatico.

TEMA 17. Otras modificaciones enzimaticas de los alimentos.
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Aspectos negativos y positivos de las alteraciones. Empleo de enzimas en la industria alimentaria.
Enzimas en industrias lacteas. Modificacion de proteinas alimentarias. Enzimas en procesos
fermentativos. Procesado de frutas y zumos. Biotecnologia. Nuevas tecnologias para el empleo de

enzimas en la industria alimentaria. Enzimas termoestables.
TEMA 18. Alteraciones inducidas por microorganismos.

Concepto. Acciones deseables o indeseables. Factores quimico-fisicos ligados a la proliferacion.

Prevencion de las alteraciones.

TEMA 19. Alimentos modificados genéticamente.
Produccion. Deteccion. Obtencién de ADN. Técnica PCR. Alimentos transgénicos y salud.

Bloque 2: SEMINARIOS

PRACTICAS

Practica 1. DETERMINACION DE LA DENSIDAD MEDIANTE DENSIMETRO.: Relacionada con los
contenidos Bloque 1y Tema 2 (Blogque 1)

Practica 2. DETERMINACION DE LA HUMEDAD EN UN ALIMENTO.: Relacionada con los contenidos
Bloque 1,Tema 2 (Bloque 1),Tema 3 (Bloque 1) y Tema 4 (Bloque 1)

Practica 3. DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES EN ZUMOS. : Relacionada con los contenidos
Tema 2 (Bloque 1),Tema 3 (Bloque 1) y Tema 4 (Bloque 1)

Practica 4. DETERMINACION DEL pH EN ALIMENTOS (METODO ELECTROMETRICO CON ELECTRODO
DE VIDRIO).: Relacionada con los contenidos Bloque 1,Tema 9 (Bloque 1),Tema 10 (Bloque 1), Tema 12
(Bloque 1),Tema 14 (Bloque 1),Tema 2 (Bloque 1),Tema 3 (Bloque 1),Tema 4 (Bloque 1),Tema 6 (Bloque
1),Tema 7 (Bloque 1) y Tema 8 (Bloque 1)

Practica 5. DETERMINACION DEL INDICE DE ACIDEZ TITULABLE DE FRUTA, ZUMOS O DERIVADOS.:
Relacionada con los contenidos Bloque 1,Tema 9 (Bloque 1),Tema 10 (Bloque 1),Tema 12 (Bloque 1),Tema
14 (Bloque 1),Tema 2 (Bloque 1),Tema 3 (Bloque 1),Tema 4 (Bloque 1),Tema 6 (Bloque 1),Tema 7 (Bloque
1) y Tema 8 (Bloque 1)

Practica 6. CONTENIDO DE LIPIDOS. DETERMINACION DE GRASA BRUTA.: Relacionada con los
contenidos Tema 6 (Bloque 1)

Practica 7. CALIDAD ACEITES. DETERMINACION DE GRADO E INDICE DE ACIDEZ DE UNA GRASA
(METODO VOLUMETRICO).: Relacionada con los contenidos Tema 15 (Bloque 1) y Tema 6 (Bloque 1)

Practica 8. DETERMINACION DEL INDICE DE FORMOL.: Relacionada con los contenidos Tema 13 (Bloque
1),Tema 7 (Bloque 1) y Tema 8 (Bloque 1)
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Practica 9. DETERMINACION DE POLIFENOLES TOTALES (METODO ESPECTROFOTOMETRICO UV-
VISIBLE).: Relacionada con los contenidos Tema 11 (Bloque 1),Tema 13 (Blogue 1),Tema 18 (Bloque 1) y
Tema 17 (Bloque 1)

Practica 10. EVALUACIC')N CALIDAD EN ESPECIAS. DETERMINACION COLOR ASTA (METODO
ESPECTROFOTOMETRICO).: Relacionada con los contenidos Tema 11 (Bloque 1),Tema 13 (Bloque
1),Tema 14 (Bloque 1) y Tema 6 (Bloque 1)

Practica 11. DETERMINACION DEL COLOR EN CERVEZA SEGUN METODO EBC.: Relacionada con
los contenidos Tema 11 (Bloque 1),Tema 13 (Bloque 1),Tema 14 (Bloque 1),Tema 18 (Bloque 1),Tema 16
(Bloque 1),Tema 4 (Bloque 1) y Tema 5 (Bloque 1)

6. Metodologia Docente

Actividad Formativa Metodologia Horas Presenciales | Trabajo Auténomo | Volumen de trabajo

Se utilizara principalmente la clase

magistral, mediante la transmision

de informacién en un tiempo

ocupado principalmente por la

Clases tedricas. exposicion oral y el apoyo de las TICs. 35 56 91.0

Durante dicha exposicion se podran

plantear preguntas o situaciones

problematicas sobre el tema y resolver

las dudas que se puedan plantear.
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Actividad Formativa

Metodologia

Horas Presenciales

Trabajo Auténomo

Volumen de trabajo

Laboratorio.

Las sesiones de laboratorio consistiran

en familiarizar al alumno con las

técnicas analiticas y la instrumentacion

especifica relacionadas con un laboratorio]

agroalimentario. En las actividades

practicas se potenciara el aprendizaje

cooperativo distribuyendo a los alumnos

en grupos de dos a tres perosnas. "La

asistencia, actitud, productividad de

cada grupo, y examen final seran los

criterios utilizados para la evaluacion. En

cada dia de practicas el alumno tendra

un guién que explique el contenido y

desarrollo de cada una de las practicas.

21

35.0

Seminario.

Los alumnos realizaran trabajos,

individuales o colectivos, sobre algunos

de los temas del contenido de la

asignatura, y/o de otros relacionados y

de interés. Posteriormente se evaluaran

en el aula mediante el debate individual

0 en grupo, y/o su presentacion

publica, asi como sus respuestas

razonadas a las posibles cuestiones

que se planteen sobre el mismo.

12

20.0

UNIVERSIDAD DE

MURCIA
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Actividad Formativa Metodologia Horas Presenciales | Trabajo Auténomo | Volumen de trabajo

Durante estas sesiones el estudiante

podra preguntar al profesor, tanto de

forma presencial como a través del Aula

Virtual, todas aquellas dudas que no

hayan podido ser solucionadas durante

Tutorias. las clases presenciales tanto tedricas, 3 1 4.0

practicas como de semirarios. También

podra solicitar bibliografia de ampliacion

especifica de algin tema concreto y/

o cualquier otro tipo de informacion

relacionada con la asignatura.

Total 60 90 150

Docencia en presencialidad adaptada
"La metodologia en presencialidad adaptada se realizara de acuerdo al Plan de

Contingencia 4.0 aprobado en Junta de Facultad".

7. Horario de la asignatura

https://www.um.es/web/estudios/grados/nutricion/2021-22#horarios



https://www.um.es/web/estudios/grados/nutricion/2021-22#horarios
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8. Sistema de Evaluacion

Métodos / Instrumentos

Pruebas escritas (examenes): pruebas objetivas, de desarrollo, de respuesta corta, o tipo test

realizadas por los alumnos para mostrar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos.

Criterios de Valoracion

El examen tendra lugar en la fecha y lugar establecidos por el Centro. Constara;

1. Preguntas tipo test (valoracion 70% del apartado). Se introduce un factor corrector
negativo para las cuestiones mal resueltas.
2. Preguntas cortas a desarrollar (valoracion 30% del apartado).

Es requisito obligatorio para poder hacer media con el resto de instrumentos de evaluacion

obtener un minimo de 4,5 puntos de los 10 posibles en este apartado.

Ponderacién

65
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Métodos / Instrumentos

Informes escritos, trabajos y proyectos: trabajos escritos, portafolios realizados individual o

grupalmente.

Criterios de Valoracion

Participacion activa y continua sobre algunos de los temas del contenido de la asignatura, .
0 de otros relacionados y de interés mediante el uso de distintas herramientas tradicionales|
(trabajos individuales o colectivos), asi como el uso de otras mas actuales (blog, redes sociales,
mapas conceptuales, video streaming, etc.) con el objetivo de crear entre todos un pequefio PLE

(Entorno Personal de Aprendizaje) sobre cada uno de los temas.

El numero de tareas y su fecha de realizacion seran establecidas por el profesor a lo largo del
curso. Las tareas tendran caracter individual o colectivo. No se admitiran entregas fuera de las|

fechas establecidas, salvo en casos debidamente justificados conforme a la normativa del centro.

Se entendera entrega en un sentido amplio, a saber, cualquier procedimiento que permita al
profesor evaluar el trabajo y los conocimientos del alumno en un momento dado, ya sea con el uso|
de las herramientas propuestas o a través de la entrega de trabajos, asistencia seminarios con|
debate individual o en grupo, asi como mediante respuestas razonadas a las posibles cuestiones|

que se planteen sobre el mismo, etc.

Es requisito obligatorio para poder hacer media con el resto de competencias obtener un minimo|

de 5 puntos de los 10 posibles en este apartado.

Ponderacién

10

Métodos / Instrumentos

Presentacion publica de trabajos: exposicion de los resultados obtenidos y procedimientos]
necesarios para la realizacién de un trabajo, asi como respuestas razonadas a las posibles|

cuestiones que se plantee sobre el mismo.

Criterios de Valoracion

El nimero de tareas y su fecha de realizacion seran establecidas por el profesor a lo largo del
curso. Las tareas tendran caracter individual o colectivo. No se admitiran entregas fuera de las

fechas establecidas, salvo en casos debidamente justificados conforme a la normativa del centro.

El profesor evaluara el trabajo y los conocimientos adquiridos por el alumno mediante la
exposicion publica del trabajo, asi como mediante respuestas razonadas a las posibles

cuestiones que se planteen sobre el mismo, etc.

Ponderacion

5
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Métodos / Instrumentos |Ejecucion de tareas practicas: actividades de laboratorio en los laboratorios de biologia, quimica,
bioquimica, ingenieria quimica, analisis de alimentos y actividades de Planta Piloto de Tecnologia

de los Alimentos, que muestran el saber hacer en las diferentes materias.

Criterios de Valoracion » La asistencia tendra una valoracion del 50 % (Registro en hoja de firmas). Es obligatoria
la asistencia a, al menos, cuatro sesiones de practicas para poder ser evaluado.

» Informe de practicas. Valoracion del 50 %. En los informes de practicas se valorara la

redaccion de la memoria, precision de los resultados y la presentacion general.

Es requisito obligatorio para poder hacer media con el resto de competencias obtener un minimo|

de 5 puntos de los 10 posibles en este apartado.

Ponderacion 20

Fechas de examenes
https://www.um.es/web/estudios/grados/nutricion/2021-22#examenes

9. Resultados del Aprendizaje

10. Bibliografia

Bibliografia Basica

@ Fennema Quimica de los alimentos / Editado por Srinivasan Damodaran, Kirk L. Parkin.
42 Edicion. Zaragoza. Acribia, 2019.
@ Quimica de los alimentos / Salvador Badui Dergal. 52 Edicion. Pearson, 2013

@ Quimica de los alimentos. Belitz, H.D. 1, Grosch, W. y Schieberle, P. Profesores de Quimica de los
Alimentos de la Universidad Técnica de Munich. Editorial: Acribia, 2012, Zaragoza, Espana.
@ Manual de quimica y bioquimica de los alimentos /Tom P. Coultate ; trad. José Fernandez-Salguero 32

Ed. Zaragoza, Espana: Acribia 2011
Bibliografia Complementaria

@ Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. / David S. Robinson. Acribia, 1991



https://www.um.es/web/estudios/grados/nutricion/2021-22#examenes
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=710430.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=709127.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=608323.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=608323.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=699969.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=699969.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=51203.titn.
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D Principios de Bioquimica. Lehninger, 5% Edicion. Omega, 2009
D Los aditivos de los alimentos. A. Madrid. Ed Mundi-Prensa S.A

D Food Chemistry / H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle. Springer, 2004. 3rd rev. Edicién

11. Observaciones y recomendaciones

1. La nota minima para poder aprobar la asignatura sera de un 5,0 resultado de la media ponderada
obtenida en; examen tedrico, practicas y seminarios. Para poder realizar dicha media, es necesario

cumplir con los criterios especificos de cada una de las competencias evaluadas.

2. Durante el cuatrimestre se podran realizar pruebas parciales con caracter eliminatorio sobre el grado de
conocimiento del temario impartido. Para eliminar materia los alumnos deberan tener al menos un 5,0
en cada una de ellas. Los alumnos que no superen algun parcial podran recuperarlos en la fecha del

examen oficial, pero solo exclusivamente en la convocatoria de enero.
3. La nota obtenida en el apartado "seminarios" solo sera valida durante el afio académico en curso.

4. La nota obtenida por el alumno en el apartado "practicas" se mantendra durante los dos siguientes afos

académicos, pasado ese tiempo el alumno tendra que volver a realizar las practicas.

5. En el caso de que un alumno, por cualquier motivo justificado, tenga que usar la convocatoria de
incidencias para realizar su examen final, éste constara de cinco preguntas cortas a desarrollar en el
caso de que nos encontremos en un escenario de docencia presencial o un examen oral si el escenario

es de docencia virtual.

6. Elfraude intencionado en un acto de evaluacién implica la calificacién de éste con cero puntos, sin

perjuicio de las medidas disciplinarias que pudieran derivarse.

7. “NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES". Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades
educativas especiales podran dirigirse al Servicio de Atencion a la Diversidad y Voluntariado (ADYV;
http://www.um.es/adyv/) para recibir orientacion sobre un mejor aprovechamiento de su proceso
formativo y, en su caso, la adopciéon de medidas de equiparacion y de mejora para la inclusion, en
virtud de la Resolucion Rectoral R-358/2016. El tratamiento de la informacion sobre este alumnado, en

cumplimiento con la LOPD, es de estricta confidencialidad.”



https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=528230.titn.
https://alejandria.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=685510.titn.
http://www.um.es/adyv/
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8. "Esta asignatura contempla, en el caso que sea posible, la realizacion del estudiante, individualmente
0 en grupo, de forma auténoma o con el profesor, en transporte publico, vehiculos oficiales o privados,
de actividades fuera de las instalaciones de la Universidad de Murcia. Dichas actividades podran
corresponder a trabajos docentes asignados, o que constituyan fuentes de informacion complementarias
de los contenidos de la asignatura: zonas de campo, espacios naturales, medio rural o urbano, museos,
congresos, conferencias, jornadas, excursiones, visitas o actividades en organismos o instalaciones,
publicos o privados, etcétera. Tanto en periodo lectivo como no lectivo. También contempla, en su
caso, el uso de las instalaciones y entorno de la Universidad de Murcia fuera del periodo lectivo".
*Dichas actividades deben ser propuestas o autorizadas por alguno de los profesores de la asignatura,
comunicandolas al alumnado a través del Aula Virtual y poniéndolas en conocimiento del Coordinador de

la asignatura.
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