Guia docente de la asignatura
(6115) BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS

CURSO ACADEMICO 2024/2025

1. Identificacion

1.1. De la asignatura

Curso Académico 2024/2025

Titulacion GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Nombre de la asignatura BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS
Cddigo 6115

Curso TERCERO

Caracter OBLIGATORIA

Numero de grupos 1

Créditos ECTS 4.5

Estimacion del volumen de trabajo 112.5

Organizacién temporal 1° Cuatrimestre

Idiomas en que se imparte Espaniol

1.2. Del profesorado: Equipo docente

ARANDA MARTINEZ, FRANCISCO JOSE
Docente: GRUPO 1
Coordinacion de los grupos: GRUPO 1

Coordinador de la asignatura
Categoria
CATEDRATICOS DE UNIVERSIDAD

Area
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR A

Departamento
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR A

Correo electrénico / Pagina web / Tutoria electrénica
flam@um.es Tutoria electrénica: Si



mailto:fjam@um.es

Teléfono, horario y lugar de atencién al alumnado

Duracién: Dia: Horario: Lugar:

C2 Martes 11:00-13:00 868884760, Facultad de Veterinaria B2.1.013
Observaciones:

No consta

Duracién: Dia: Horario: Lugar:

C2 Lunes 11:00-13:00 868884760, Facultad de Veterinaria B2.1.013
Observaciones:

No consta

ORTIZ LOPEZ, ANTONIO
Docente: GRUPO 1

Coordinacion de los grupos:

Categoria
CATEDRATICOS DE UNIVERSIDAD

Area
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR A

Departamento
BIOQUIMICA Y BIOLOGIA MOLECULAR A

Correo electrénico / Pagina web / Tutoria electrénica

ortizbg@um.es Tutoria electronica: Sf

Teléfono, horario y lugar de atencion al alumnado

Duracién: Dia: Horario: Lugar:

C2 Martes 11:00-13:00 868884788, Facultad de Veterinaria B2.1.012
Observaciones:

No consta

Duracién: Dia: Horario: Lugar:

C2 Lunes 11:00-13:00 868884788, Facultad de Veterinaria B2.1.012
Observaciones:

No consta

2. Presentacion

En esta asignatura se pretende que el alumno adquiera unos conocimientos solidos sobre los siguientes puntos:
- Estructura y funcién de los componentes bioquimicos de los alimentos
- Modificaciones bioquimicas de los componentes alimentarios

- Procedimientos bioquimicos de uso en el analisis cualitativo y cuantitativo de componentes alimentarios


mailto:ortizbq@um.es

- Mecanismo bioquimico de accion y metabolismo de los componentes toxicos naturales de los alimentos

- Propiedades organolépticas de los alimentos y procesos bioquimicos involucrados en el reconocimiento de las sensaciones
quimiosensoriales producidas por los alimentos

- Aplicacion de las técnicas de Biologia Molecular a la obtencion y deteccién de alimentos modificados genéticamente

- Introduccion a la Alimentémica como una nueva disciplina que estudia el dominio de los alimentos por medio de la aplicacion de
tecnologias dmicas avanzadas para mejorar el bienestar, la salud y la confianza del consumidor

En la parte practica se encuentra la aplicacién experimental de algunos de los contenidos tedricos desarrollados, pretendiendo
familiarizar al alumno con diversos procedimientos de uso cotidiano en el laboratorio alimentario y con técnicas bioquimicas de
aplicacion en este ambito

3. Condiciones de acceso a la asignatura
3.1. Incompatibilidades

No constan
3.2. Requisitos

No constan

3.3. Recomendaciones

Conocimientos basicos de Quimica General y Bioquimica General

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 educacién 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 elaboracion y defensa de argumentos y la resolucion 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

B 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



4.2. Competencias de la titulacion

®  CG1: Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ambito disciplinar.
B CG2: Comprender y expresarse en un idioma extranjero en su ambito disciplinar, particularmente el inglés.

B CG3: Ser capaz de gestionar la informacién y el conocimiento en su ambito disciplinar, incluyendo saber utilizar como usuario
las herramientas basicas en TIC.

®  CG4: Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la practica profesional.

B CG5: Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una sociedad basada en

los valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.
B CG6: Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto @mbito profesional.
®  CG7: Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.
B CG8: Capacidad de analisis y sintesis
®  CG9: Capacidad de organizar y planificar
B CG10: Conocimientos generales y basicos de la profesion
®  CG11: Resolucion de problemas
®  CG12: Toma de decisiones
®  CG13: Capacidad critica y autocritica
B CG14: Capacidad para comunicarse con expertos de otras areas
®  CG15: Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica
®  CG16: Capacidad de aprender
®  CG17: Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones
® CG18: Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)
B CG19: Habilidades para trabajar de forma auténoma
®  CE3: Bioquimica
B CES8: Técnicas de analisis de alimentos

B CE53: Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los alimentos y ambito
alimentario

B CE54: Tener una imagen realista de si mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir responsabilidades y tomar

decisiones

4.3. Competencias transversales y de materia

®  CMA1. Capacidad para plantear y resolver problemas basicos de Bioquimica de los Alimentos, relacionando las propiedades
bioquimicas y estructurales de los componentes de los alimentos con su funcién en los mismos

®  CM2. Comprensioén del origen molecular de las propiedades de los alimentos y su aplicacion a procesos de transformacion y
modificacion de los mismos

®  CMS3. Comprension a escala molecular de procesos bioquimicos relacionados con los alimentos de aplicacion en la industria

®  CM4. Capacidades basicas para desenvolverse en un laboratorio de bioquimica general



B CMS5. Familiarizacion con las principales fuentes bibliograficas de relevancia para el contenido de la asignatura
®  CT1. Capacidad para analizar e interpretar los resultados obtenidos mediante diferentes técnicas analiticas.

B CT2. Capacidad de organizacion y planificacion.

5. Contenidos

5.1. Teoria

Tema 1: Introduccién a la Bioquimica de los Alimentos. Breve introduccion histérica.
La Bioquimica de los Alimentos como disciplina cientifica. Relacién de la Bioquimica
de los Alimentos con otras ciencias. Técnicas analiticas en Bioquimica de los
Alimentos.

Tema 2: Mono y oligosacaridos de los alimentos. Clases de hidratos de carbono.
Funcién de los hidratos de carbono en los alimentos. Monosacaridos. Enzimas de la
transformaciéon de monosacaridos. Disacaridos. Enzimas de la transformacién de
disacaridos. Oligosacaridos superiores. Glicésidos de las plantas: antocianinas,
glicésidos cianogénicos, glicésidos de esteroides. Inositoles. Polioles.

Tema 3: Polisacaridos de los alimentos. Definicion y clasificacién. Almidén. Estructura
del almidén: amilosa y amilopectina. Estructura e hidrélisis enzimatica de los granulos
de almidén. Tipos de almidon. Enzimas que degradan el almidén: amilasas y enzimas
desramificantes. Inhibidores de las amilasas. Glucégeno. Celulosa. Enzimas de la
degradacioén de celulosa. Fructanos. Pectinas. Enzimas de la degradacién de
pectinas. Otros polisacaridos de interés: go

Tema 4: Lipidos de los alimentos. Clasificacion de los lipidos. Triacilgliceroles:
estructura y clasificaciéon de los triacilgliceroles de los alimentos. Monoacilgliceroles:
aspectos nutricionales y bioquimicos. Fosfolipidos. Otros lipidos minoritarios de los
alimentos. Enzimas de la transformacioén de lipidos: lipasas, fosfolipasas,
lipooxigenasas, glicolipido hidrolasas. Digestién y asimilacion de los lipidos por el ser
humano. Control de la biodisponibi

Tema 5: Estructura de las proteinas de los alimentos. Necesidades proteicas del
hombre. Proteinas de la carne. Contraccién muscular y dureza de la carne. Colageno.
Proteinas de la leche. Proteinas del huevo. Proteinas de reserva de las semillas.
Proteinas pridnicas.

Tema 6: Hidrélisis enzimatica de las proteinas de los alimentos. Hidrélisis enzimatica
de proteinas: proteasas. Clasificacion de las proteasas. Aspartilproteasas.
Serinproteasas. Cisteinproteasas. Metaloproteasas. Inhibidores de las proteasas.
Lectinas. Digestion de proteinas y asimilacion de aminoacidos y péptidos.

Tema 7: Bioquimica de las fermentaciones. Productos lacteos. Productos de
panaderia y cereales. Bioquimica de las carnes fermentadas. Bioquimica y
fermentacién de la cerveza. Bioquimica del vino.



Tema 8: Estructura molecular y propiedades inmunolégicas de los alérgenos
alimentarios. Conceptos. Estructura y caracteristicas de los principales alérgenos
alimentarios.

Tema 9: Antimutagenos en los alimentos. Conceptos. Mecanismo de accién de los
antimutagenos. Principales antimutagenos en los alimentos.

Tema 10: Propiedades organolépticas de los alimentos. La sensacion gustativa.
Mecanismos de la transduccién del sabor. Olor. Proteinas de unién y de degradacion
de moléculas olorosas. Rutas de biosintesis de algunos compuestos aromaticos.
Flavor de las bebidas. Flavor de hortalizas, frutas y especias. Flavores procedentes de
las fermentaciones acido lactico-etanol. Volatiles del flavor derivados de aceites y
grasas. Flavor de la carne. Quimiostasia. Efect

Tema 11: Accién de las enzimas en los alimentos una vez cosechados y en el proceso
postmortem. Cambios bioquimicos en el misculo post-mortem. Metabolismo
energético. Consecuencias del agotamiento de ATP. Funcién del calcio. Resolucion
del rigor. Evolucion de alimentos de origen marino. Cambios en los lipidos.
Degradacién de nucleétidos. Origen de las aminas. Bioquimica postcosecha de
alimentos de origen vegetal.

Tema 12: Reacciones enzimaticas dependientes del oxigeno en los alimentos.
Oxigenasas: Dioxigenasas y monooxigenasas (pardeamiento enzimatico). Oxidasas:
xantina oxidasa, amino oxidasas, sulfito oxidasa, ascorbato oxidasa. Enzimas que
destruyen las especies de oxigeno activo. Superéxido dismutasa. Peroxidasas.
Catalasa. Glutation peroxidasa.

Tema 13: Alimentos modificados genéticamente. Produccién. Deteccion. Técnica
PCR. Alimentos transgénicos y salud.

Tema 14: Alimentémica y Bioquimica de los Alimentos. Proteémica. Instrumentos y
metodologias. Autenticacion de alimentos. Caracterizacién de alérgenos alimentarios
y de alimentos modificados genéticamente. Lipidomica. Metabolémica.

5.2. Practicas

» Practica 1: Aislamiento de polifenol oxidasa de alimentos vegetales.

Relacionado con:
® Tema 12: Reacciones enzimaticas dependientes del oxigeno en los alimentos. Oxigenasas: Dioxigenasas y
monooxigenasas (pardeamiento enzimatico). Oxidasas: xantina oxidasa, amino oxidasas, sulfito oxidasa, ascorbato
oxidasa. Enzimas que destruyen las especies de oxigeno activo. Superdxido dismutasa. Peroxidasas. Catalasa.
Glutation peroxidasa.

= Practica 2: Cinética enzimatica de polifenol oxidasa

Relacionado con:
® Tema 11: Accién de las enzimas en los alimentos una vez cosechados y en el proceso postmortem. Cambios
bioquimicos en el musculo post-mortem. Metabolismo energético. Consecuencias del agotamiento de ATP. Funcién del
calcio. Resolucion del rigor. Evolucion de alimentos de origen marino. Cambios en los lipidos. Degradacion de
nucleotidos. Origen de las aminas. Bioquimica postcosecha de alimentos de origen vegetal.



® Tema 12: Reacciones enzimaticas dependientes del oxigeno en los alimentos. Oxigenasas: Dioxigenasas y
monooxigenasas (pardeamiento enzimatico). Oxidasas: xantina oxidasa, amino oxidasas, sulfito oxidasa, ascorbato
oxidasa. Enzimas que destruyen las especies de oxigeno activo. Superdxido dismutasa. Peroxidasas. Catalasa.
Glutation peroxidasa.

= Practica 3: Actividad amilasa.

Relacionado con:
® Tema 3: Polisacéridos de los alimentos. Definicion y clasificacion. Almidén. Estructura del almidén: amilosa y
amilopectina. Estructura e hidrdlisis enzimatica de los granulos de almidon. Tipos de almidén. Enzimas que degradan el
almidon: amilasas y enzimas desramificantes. Inhibidores de las amilasas. Glucogeno. Celulosa. Enzimas de la

degradacion de celulosa. Fructanos. Pectinas. Enzimas de la degradacion de pectinas. Otros polisacaridos de interés: go

® Tema 11: Accién de las enzimas en los alimentos una vez cosechados y en el proceso postmortem. Cambios
bioquimicos en el musculo post-mortem. Metabolismo energético. Consecuencias del agotamiento de ATP. Funcién del
calcio. Resolucion del rigor. Evolucion de alimentos de origen marino. Cambios en los lipidos. Degradacion de
nucleodtidos. Origen de las aminas. Bioquimica postcosecha de alimentos de origen vegetal.

= Practica 4: Aislamiento de caseinas de la leche. Determinacion cuantitativa de
proteinas.

Relacionado con:
® Tema 1: Introduccion a la Bioquimica de los Alimentos. Breve introduccion histérica. La Bioquimica de los Alimentos
como disciplina cientifica. Relacién de la Bioquimica de los Alimentos con otras ciencias. Técnicas analiticas en
Bioquimica de los Alimentos.

® Tema 5: Estructura de las proteinas de los alimentos. Necesidades proteicas del hombre. Proteinas de la carne.
Contraccion muscular y dureza de la carne. Colageno. Proteinas de la leche. Proteinas del huevo. Proteinas de reserva
de las semillas. Proteinas pridnicas.

6. Actividades Formativas

Actividad Formativa Metodologia Horas Presencialidad
4.1: Actividades Realizacion de trabajos de laboratorio, realizados individualmente o en 8.0 100.0
Practicas de grupos reducidos, dirigidos y supervisados por el profesor.

Laboratorio

AF1: Exposicion Exposicion teorica, clase magistral, proyeccion..., dirigida al gran grupo, 30.0 100.0
tedrica / Clase con independencia de que su contenido sea tedrico practico. Junto a la

magistral exposicion de conocimientos, en las clases se plantean cuestiones, se

aclaran dudas, se realizan ejemplificaciones, se establecen relaciones con
las diferentes actividades practicas que se realizan y se orienta la
busqueda de informacion.



AF2: Tutoria ECTS
o trabajos dirigidos

AF3: Seminarios /
Aprendizaje
orientado a
proyectos / Estudio
de Casos /
Exposicion y
discusion de
trabajos /
Simulaciones

AF4: Actividades
Practicas

AF7: Estudio y
preparacion de
contenidos tedricos
y practicos. Trabajo
individual del
alumno consistente
en lecturas,
busquedas
documentales,
sistematizacion de
contenidos, estudio,
etc.

Tutorias en grupo: sesiones programadas de orientacion, revision o apoyo 3.0
a los alumnos por parte del profesor, realizadas en pequefios grupos, con
independencia de que los contenidos sean tedricos o practicos.

Tutorias individualizadas: sesiones de intercambio individual con el
estudiante prevista en el desarrollo de la materia.

Ttrabajo de los alumnos de profundizacion en una tematica concreta, que 4.0
puede integrar contenidos tedricos y practicos, realizado en grupos
reducidos y supervisado por el profesor. Para la realizacién de los
seminarios los alumnos realizaran busquedas bibliograficas y utilizaran
articulos cientificos redactados preferentemente en lengua inglesa. En la
mayoria de los cursos se incluye como actividad formativa el seminario, por
lo que este tipo de actividad se utiliza para la adquisicion de la
competencia de utilizacion del inglés a nivel disciplinar. Los seminarios
concluiran con la elaboracién y presentacion escrita de un informe que, en
algunos casos, puede hacerse publico mediante exposicion oral por parte
de los alumnos y debate.

0.0
Estudio y preparacion de contenidos tedricos y practicos. Trabajo 67.5
individual del alumno consistente en lecturas, busquedas documentales,
sistematizacion de contenidos, estudio, etc.
Totales 112,50

7. Horario de la asignatura

https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2024-25#horarios

8. Sistemas de Evaluacion

Identificador

Denominacion del
instrumento de evaluacion

Criterios de Valoracion

100.0

100.0

100.0

0.0

Ponderacién

SEA1 Examen final: pruebas Se realizaran pruebas escritas que valoraran las competencias
objetivas, de desarrollo, de  adquiridas como consecuencia del trabajo de los alumnos con
respuesta corta, o tipotest  respecto a las clases tedricas, practicas y seminarios Se llevaran
realizadas por los alumnos 4 caho |as siguientes pruebas: Primer Parcial Correspondiente a

80.0


https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2024-25#horarios

SE2

SE3

para mostrar los
conocimientos tedricos y
practicos adquiridos.

Examen practico: prueba
objetiva de evaluacion de
evaluacion, para evaluar
los resultados de
aprendizaje previstos en
las actividades practicas de
la materia.

Seminarios, trabajos y
actividades de evaluacion
formativa: exposicion de
los resultados obtenidos y
procedimientos necesarios
para la realizacion de un
trabajo, asi como
respuestas razonadas a las
posibles cuestiones que se
plantee sobre el mismo.

los temas de teoria 1 a 7. Se realizara al terminar la docencia de
estos temas En la Convocatoria de enero se realizaran las
siguientes pruebas: Repeticion del Primer Parcial: Sobre los
temas de teoria 1-7; Segundo Parcial Sobre los temas de teoria
8-14 y sobre las Practicas. En cada prueba se obtendra una
calificacion sobre 10.

La asignatura se podra superar de dos maneras:

1) Por evaluacion continua: aquellos alumnos que obtengan una
nota igual o superior a 4 en el Primer Parcial, podran examinarse
en la convocatoria de enero soélo del Segundo Parcial, habiendo
de obtener también en éste una nota igual o superior a 4. En
este caso la nota final se obtendra de la media ponderada de las
dos pruebas, mas la calificacion de los seminarios y se
considerara aprobado con una nota igual o superior a 5.

2) Examen Final: en este caso el alumno realizara la Repeticion
del Primer Parcial y el Segundo Parcial en la convocatoria de
enero, considerados en conjunto como un unico examen, y la
nota final se obtendra de la media ponderada de las dos pruebas
mas la calificacion de los seminarios. Se considerara aprobado
con una nota igual o superior a 5 En este caso no sera necesario
obtener nota minima en cada una de las pruebas para hacer la
media ponderada y superar la asignatura.

La nota del Primer Parcial no se guardara para convocatorias
posteriores, de manera que aquellos alumnos que no superen la
asignatura en enero, deberan examinarse de toda la materia en
una unica prueba en las sucesivas convocatorias Las pruebas
escritas se realizaran mediante examen de preguntas de
multiple eleccion y/o preguntas de desarrollo medio o corto

La ponderacion sera como sigue: Primer Parcial: 40% (Temas 1-
7); Segundo Parcial: 50% (Temas 8-14 (40%) + Practicas
(10%)); Seminarios 10%. La nota final se obtendra de la media
de estas calificaciones tras su ponderacién

La realizacion de las practicas y los seminarios es obligatoria,
valorandose positivamente la asistencia a las clases de teoria

Se realizaran pruebas escritas en base a preguntas de eleccion
multiple (tipo test) y/o preguntas de desarrollo

Es obligatorio presentar un breve informe individual de practicas
con las actividades que se indican en el guion correspondiente

La evaluacion de los seminarios se realizara en base a la
asistencia, aprovechamiento e informe escrito que realizaran y
entregaran los alumnos al finalizar la actividad.

10.0

10.0



9. Fechas de examenes

https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2024-25#examenes

10. Resultados del Aprendizaje

- Conocer las diferencias en la composicion quimica y bioquimica de los alimentos y los principales componentes que determinan
su valor nutritivo y sus caracteristicas fisico-quimicas

- Identificar los principales cambios quimicos y bioquimicos durante el procesado de los alimentos

- Desarrollar métodos de analisis basados en técnicas de Bioquimica y Biologia Molecular al control de calidad de los alimentos

11. Bibliografia
Grupo: GRUPO 1

Bibliografia basica

®  Food Biochemistry and Food Processing. Y.H. Hui Editor. Blackwell Publishing, 22 ed. 2012

®  Mechanism and Theory in Food Chemistry, D.W.S. Wong, 2nd Edition Springer, 2018

®  Quimica de los Alimentos. S. Badui, 42 Edicién. Pearson-Addison Wesley, 2006

B Quimica de los alimentos. O.R. Fennema, 42 Edicion. Acribia, 2019

Bibliografia complementaria

®  Coultate, T.P., - Manual de quimica y bioquimica de los alimentos. 3?2 ed. (2007)

® Food Chemistry. H.D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle. Springer, 2004

B Foodomics: Advanced Mass Spectrometry in Modern Food Science and Nutrition. A. Cifuentes. Wiley 2013

® | ehninger Principios de bioquimica.- 72 ed. Omega 2019

®  Quimica de los alimentos. H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle. 3? ed. Acribia (2012)

12. Observaciones

La asignatura se podra superar de dos maneras:

1) Por evaluacion continua: aquellos alumnos que obtengan una nota igual o superior a 4 en el Primer Parcial, podran examinarse
en la convocatoria de enero sélo del Segundo Parcial, habiendo de obtener también en éste una nota igual o superior a 4. En este


https://www.um.es/web/estudios/grados/cyta/2024-25#examenes
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=631921.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=746488.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=497987.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=710430.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=643048.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=504160.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=699716.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=703879.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=608323.titn.

caso la nota final se obtendra de la media ponderada de las dos pruebas, mas la calificacion de los seminarios y se considerara
aprobado con una nota igual o superior a 5.

2) Examen Final: en este caso el alumno realizara la Repeticion del Primer Parcial y el Segundo Parcial en la convocatoria de
enero, considerados en conjunto como un Unico examen, y la nota final se obtendra de la media ponderada de las dos pruebas
mas la calificacion de los seminarios. Se considerara aprobado con una nota igual o superior a 5 En este caso no sera necesario
obtener nota minima en cada una de las pruebas para hacer la media ponderada y superar la asignatura.

La nota del Primer Parcial no se guardara para convocatorias posteriores, de manera que aquellos alumnos que no superen la
asignatura en enero, deberan examinarse de toda la materia en una uUnica prueba en las sucesivas convocatorias Las pruebas
escritas se realizaran mediante examen de preguntas de multiple eleccion y/o preguntas de desarrollo medio o corto

Las diferentes evaluaciones tendran en cuenta el porcentaje de horas de trabajo que suponga la actividad evaluada sobre el total.
Por tanto, la ponderacion sera como sigue: Primer Parcial: 40% (Temas 1-7); Segundo Parcial: 50% (Temas 8-14 (40%) +
Practicas (10%)); Seminarios 10%. La nota final se obtendra de la media de estas calificaciones tras su ponderacion

La realizacién de las practicas y los seminarios es obligatoria, valorandose positivamente la asistencia a las clases de teoria

MEDIDAS DE SEGURIDAD:los alumnos deben conocer las medidas de proteccidn que los estudiantes deben tener en cuenta en
las practicas a nivel de vestuario, gafas, guantes, mascarillas, etc, tal y como se recoge en las Normas de Seguridad en el
Laboratorio que ha editado la Universidad de Murcia

NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales
podran dirigirse al Servicio de Atencién a la Diversidad y Voluntariado (ADYV; http://wwwumes/adyv/) para recibir orientacién
sobre un mejor aprovechamiento de su proceso formativo y, en su caso, la adopcidon de medidas de equiparacion y de mejora
para la inclusién, en virtud de la Resolucién Rectoral R-358/2016 El tratamiento de la informacién sobre este alumnado, en
cumplimiento con la LOPD, es de estricta confidencialidady,

OBJETIVOS DE DESARROLLO SOSTENIBLE
Esta asignatura no tiene vinculacion con los objetivos de desarrollo sostenible
NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES

Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales podran dirigirse al Servicio de Atencion a la
Diversidad y Voluntariado (ADYYV - https://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 informacién sobre este alumnado, en cumplimiento con la LOPD, es de estricta
confidencialidad.

REGLAMENTO DE EVALUACION DE ESTUDIANTES

El articulo 8.6 del Reglamento de Evaluacion de Estudiantes (REVA) prevé que "salvo en el caso de actividades definidas como
obligatorias en la guia docente, si el o la estudiante no puede seguir el proceso de evaluacion continua por circunstancias
sobrevenidas debidamente justificadas, tendra derecho a realizar una prueba global".

Se recuerda asimismo que el articulo 22.1 del Reglamento de Evaluacion de Estudiantes (REVA) estipula que "el o la estudiante
que se valga de conductas fraudulentas, incluida la indebida atribuciéon de identidad o autoria, o esté en posesion de medios o
instrumentos que faciliten dichas conductas, obtendra la calificacion de cero en el procedimiento de evaluacion y, en su caso,
podra ser objeto de sancién, previa apertura de expediente disciplinario".

Universidad de Murcia - ATICA
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