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1.2. Del profesorado: Equipo docente

FRANCO SANCHEZ, ALEJANDRO
Docente: GRUPO 1, PCEO DEPORTE + NUTRICION

Coordinacién de los grupos: GRUPO 1, PCEO DEPORTE + NUTRICION

Coordinador de la asignatura
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GENETICA Y MICROBIOLOGIA

Correo electrénico / Pagina web / Tutoria electrénica
afranco@um.es http://www.um.es/dp-genymicro/gr-fisiologia/ Tutoria electrénica: Si

Teléfono, horario y lugar de atencion al alumnado

Duracién: Dia: Horario: Lugar:

A Martes 13:00-14:00 (Sin Extension), Facultad de Biologia B1.2.033
Observaciones:

868889401

Duracién: Dia: Horario: Lugar:

A Jueves 19:00-20:00 (Sin Extension), Facultad de Biologia B1.2.033
Observaciones:

868889401

2. Presentacion

La Microbiologia es una ciencia que estudia los microorganismos, que son los seres vivos demasiado pequeinos para ser
percibidos sin la ayuda de un microscopio Se trata de una disciplina esencial para la formacion de los estudiantes de Nutricion
Humana y Dietética, ya que algunos microorganismos bien (1) intervienen en la obtencion y conservacion de distintos alimentos u
(2) ocasionalmente pueden ser perjudiciales, dando lugar a la aparicién de cuadros de intoxicacion y toxiinfeccién alimentaria Por
otra parte, (3) el analisis microbiolégico de muestras es esencial en los controles de calidad alimentarios, tanto en referencia al
proceso de manufactura, envasado como durante su conservacién

En el Grado de Nutricion Humana y Dietética la asignatura Microbiologia es obligatoria y se imparte en el segundo cuatrimestre
del primer curso Se trata de una materia imprescindible para conocer los microorganismos desde el punto se vista estructural,
metabdlico, fisiolégico y aplicado Es fundamental para los futuros profesionales en el sector de la Nutricion y Dietética,
proporcionando conocimientos basicos que seran integrados en otras disciplinas de la titulacion, como bromatologia, higiene de
los alimentos, etc.20Por otra parte, esta asignatura esta estrechamente relacionada con otras disciplinas, tales como Quimica y
Biologia, aplicando dichas materias al caso concreto de los microorganismos El objetivo general de esta asignatura se centra en
el conocimiento de la diversidad microbiana y la relevancia de su presencia en los alimentos de modo que los estudiantes
comprenderan que los microorganismos juegan un papel clave tanto en la producciéon como en el deterioro de los alimentos, la
etiologia de diversas enfermedades y también el estrecho papel que desempefian en la propia nutricion del individuo Los
contenidos de esta asignatura se consideran basicos para el adecuado conocimiento y la correcta interpretacion de los diversos
procesos de fabricacion y transformacion de la industria alimentaria por parte de los futuros profesionales

3. Condiciones de acceso a la asignatura
3.1. Incompatibilidades

No constan

3.2. Requisitos

No constan


mailto:afranco@um.es
http://www.um.es/dp-genymicro/gr-fisiologia/

3.3. Recomendaciones

Se recomiendan tener conocimientos basicos de quimica y biologia para una mejor compresion de los contenidos de la asignatura

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 titulaciéon

®  CG1: Reconocer los elementos esenciales de la profesion del Dietista-Nutricionista, incluyendo los principios éticos,
responsabilidades legales y el ejercicio de la profesion, aplicando el principio de justicia social a la practica profesional y
desarrollandola con respeto a las personas, sus habitos, creencias y culturas.

B CG2: Desarrollar la profesion con respeto a otros profesionales de la salud, adquiriendo habilidades para trabajar en equipo.

®  CG3: Reconocer la necesidad de mantener y actualizar la competencia profesional, prestando especial importancia al
aprendizaje, de manera autdbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion,

asi como a la motivacion por la calidad.

B CG4: Conocer los limites de la profesion y sus competencias, identificando cuando es necesario un tratamiento
interdisciplinar o la derivacion a otro profesional

B CG5: Realizar la comunicacion de manera efectiva, tanto de forma oral como escrita, con las personas, los profesionales de
la salud o la industria y los medios de comunicacion, sabiendo utilizar las tecnologias de la informacion y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricion y habitos de vida.

® CE1: Conocer los fundamentos quimicos, bioquimicos y biolégicos de aplicacion en nutricion humana y dietética.

B CE7: Adquirir habilidades de trabajo en equipo como unidad en la que se estructuran de forma uni o multidisciplinar e
interdisciplinar los profesionales y demas personal relacionados con la evaluacion diagnoéstica y tratamiento de dietética y

nutricion.

® CE15: Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de los alimentos.



B CE22: Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el

cumplimiento de dicho asesoramiento.

B CE24: Colaborar en la proteccion del consumidor en el marco de la seguridad alimentaria.

4.3. Competencias transversales y de materia

B CT1 - Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ambito disciplinar

® CT3 - Ser capaz de gestionar la informacion y el conocimiento en su ambito disciplinar, incluyendo saber utilizar como

usuario las herramientas basicas en TIC
® CT4 - Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la practica profesional

B CT5 - 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 CT6 - Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito profesional

5. Contenidos

5.1. Teoria

Bloque 1: INTRODUCCION

Tema 1: Desarrollo histérico de la Microbiologia. El descubrimiento del mundo microbiano. La controversia sobre la generacién
espontanea. Aportaciones de Pasteur y Koch. Teoria microbiana de las enfermedades. Origen y desarrollo de la Virologia.
Concepto de toxicidad selectiva. Agentes quimioterapicos.

Tema 2: Los microorganismos en la escala biolégica. Unidad bioquimica y diversidad celular. Niveles de organizacién celular.
Células procariéticas y eucariéticas. Los microorganismos y el proceso evolutivo.

Bloque 2: TECNICAS DE TRABAJO CON MICROORGANISMOS

Tema 1: Necesidad del aislamiento y cultivo de los microorganismos. Materiales de uso comun. Requerimientos nutricionales.
Medios de cultivo liquidos y sélidos. Medios selectivos, de enriquecimiento y diferenciales. Concepto de cultivo puro o axénico.
Técnicas para la obtencion de cultivos puros.

Tema 2: Observacién microscépica de microorganismos. Fundamentos de la microscopia éptica. Tipos de microscopios usados
en Microbiologia. Las tinciones en Microbiologia. Colorantes empleados y sus propiedades. Tinciones simples, diferenciales y
especificas. Tinciones de mas relevancia en Microbiologia.

Tema 3: Métodos de control: Concepto de esterilizacion. Esterilizacion mediante agentes fisicos: Calor hUmedo y calor seco.
Tindalizacién, pasteurizacién y uperizacién. Empleo de radiaciones. Empleo de filtros. Esterilizacién mediante agentes quimicos:
Concepto y tipos de desinfectantes y antisépticos.

Bloque 3: ESTRUCTURA'Y FUNCION MICROBIANAS

Tema 1: Morfologia de la célula procariética. Capsulas microbianas. Pared celular: bacterias Gram positivas, Gram negativas y
Arqueas.
Morfologia de la célula procarioética. Capsulas microbianas. Pared celular: bacterias Gram positivas, Gram negativas y Arqueas.

Flagelos, pili y fimbrias. La membrana citoplasmatica. EI genoma bacteriano. Plasmidos. Ribosomas. La endospora: Estructura y
funcion.

Tema 2: El crecimiento microbiano y factores ambientales. Técnicas de medida del crecimiento microbiano. Curva de crecimiento.



El crecimiento microbiano y factores ambientales. Técnicas de medida del crecimiento microbiano. Curva de crecimiento y
expresion matematica. Cultivo continuo y cultivo sincronizado. Efecto de la temperatura sobre el crecimiento microbiano. Actividad
de agua. Intervalos de pH. Potencial Redox y Oxigeno. Defensas microbianas frente al Oxigeno.

Tema 3: Metabolismo microbiano. Fermentacién. Respiraciéon aerobia. Efecto Pasteur. Respiracién anaerobia. Transporte en
procariotas.
Metabolismo microbiano. Fermentacion. Respiracion aerobia. Efecto Pasteur. Respiracion anaerobia. Transporte en procariotas.

Biosintesis del peptidoglicano. Agentes quimioterapicos: antimetabolitos y antibiéticos

Bloque 4: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Tema 1: Clasificacién de los microorganismos procariotas. Relaciones filogenéticas. Nomenclatura cientifica y clasificacién.
Significado de especie microbiana. Criterios para la clasificacion e identificacion de bacterias.

Tema 2: Interaccién patogénica entre huésped y bacteria. Poder patégeno y virulencia. Factores de virulencia y toxinas.
Dispersion de los microorganismos. Reservorios y fuentes de infeccion. El contagio y su prevencion. Vias y modos de transmision
de microorganismos.

Tema 3: Bacterias Gram negativas. Estudio de los géneros representativos de importancia en los alimentos. Enterobacterias y
otros bacilos anaerobios facultativos. Bordetella, Brucella, Francisella, Pseudomonas, Gluconobacter, Acetobacter y otros bacilos
y cocos aerobios. Bacterias con morfologia especifica. Espiroquetas: Treponema, Borrelia, Leptospira. Micoplasmas.

Tema 4: Bacterias Gram positivas. Estudio de los géneros representativos de importancia en los alimentos. Cocos Gram positivos.
Bacterias formadoras de endosporas: Bacillus y Clostridium. Bacterias no formadoras de endosporas: Lactobacillus, Listeria.
Actinobacterias: Corynebacterium, Mycobacterium, Propionibacterium y Actinomicetos.

Tema 5: Procesos microbianos de aplicacion en la industria alimentaria. La fermentacion de las bacterias del acido lactico:
alimentos vegetales, queso y otros derivados lacteos. La produccion de vinagre. Productos de la fermentacién alcohdlica de las
levaduras.

Bloque 5: INTRODUCCION A LA VIROLOGIA

Tema 1: Caracteres generales y diferenciales de los virus. Tipos de capsidas y acidos nucleicos virales. Envolturas virales.
Estrategias de replicacion.

Tema 2: Virus animales. Principales grupos y enfermedades asociadas. Particulas subvirales: priones.

5.2. Practicas

= Practica 1: Cultivo de microorganismos. Materiales y medios de cultivo usados en
microbiologia. Técnicas basicas de siembra y aislamiento de microorganismos.
Caracteristicas macroscopicas del crecimiento bacteriano en medios sélidos.

Relacionado con:
® Tema 1: Necesidad del aislamiento y cultivo de los microorganismos. Materiales de uso comun. Requerimientos
nutricionales. Medios de cultivo liquidos y sélidos. Medios selectivos, de enriquecimiento y diferenciales. Concepto de

cultivo puro o axénico. Técnicas para la obtencion de cultivos puros.

® Tema 2: Observacion microscopica de microorganismos. Fundamentos de la microscopia éptica. Tipos de microscopios
usados en Microbiologia. Las tinciones en Microbiologia. Colorantes empleados y sus propiedades. Tinciones simples,
diferenciales y especificas. Tinciones de mas relevancia en Microbiologia.

® Tema 3: Métodos de control: Concepto de esterilizacion. Esterilizacion mediante agentes fisicos: Calor himedo y calor
seco. Tindalizacion, pasteurizacion y uperizacion. Empleo de radiaciones. Empleo de filtros. Esterilizacion mediante

agentes quimicos: Concepto y tipos de desinfectantes y antisépticos.

®  Tema 3: Metabolismo microbiano. Fermentacion. Respiracion aerobia. Efecto Pasteur. Respiracion anaerobia.

Transporte en procariotas.



= Practica 2: Observacién microscépica de microorganismos. Fundamento y técnica
de los diferentes tipos de tinciones. Manejo del microscopio para la observacién de
preparaciones microbianas.

Relacionado con:

Tema 1: Desarrollo historico de la Microbiologia. El descubrimiento del mundo microbiano. La controversia sobre la
generacién espontanea. Aportaciones de Pasteur y Koch. Teoria microbiana de las enfermedades. Origen y desarrollo

de la Virologia. Concepto de toxicidad selectiva. Agentes quimioterapicos.

Tema 2: Los microorganismos en la escala bioldgica. Unidad bioquimica y diversidad celular. Niveles de organizacion

celular. Células procaritticas y eucariéticas. Los microorganismos y el proceso evolutivo.

Tema 1: Necesidad del aislamiento y cultivo de los microorganismos. Materiales de uso comun. Requerimientos
nutricionales. Medios de cultivo liquidos y solidos. Medios selectivos, de enriquecimiento y diferenciales. Concepto de

cultivo puro o axénico. Técnicas para la obtencion de cultivos puros.

Tema 2: Observacion microscopica de microorganismos. Fundamentos de la microscopia optica. Tipos de microscopios
usados en Microbiologia. Las tinciones en Microbiologia. Colorantes empleados y sus propiedades. Tinciones simples,

diferenciales y especificas. Tinciones de mas relevancia en Microbiologia.

Tema 3: Métodos de control: Concepto de esterilizacion. Esterilizacion mediante agentes fisicos: Calor humedo y calor
seco. Tindalizacion, pasteurizacion y uperizacion. Empleo de radiaciones. Empleo de filtros. Esterilizacion mediante

agentes quimicos: Concepto y tipos de desinfectantes y antisépticos.

Tema 1: Morfologia de la célula procariodtica. Capsulas microbianas. Pared celular: bacterias Gram positivas, Gram

negativas y Arqueas.

Tema 2: El crecimiento microbiano y factores ambientales. Técnicas de medida del crecimiento microbiano. Curva de
crecimiento.

= Practica 3: Aislamiento y recuento de microorganismos aplicado al analisis de
muestras biolégicas.

Relacionado con:

Tema 1: Necesidad del aislamiento y cultivo de los microorganismos. Materiales de uso comun. Requerimientos
nutricionales. Medios de cultivo liquidos y solidos. Medios selectivos, de enriquecimiento y diferenciales. Concepto de

cultivo puro o axénico. Técnicas para la obtencion de cultivos puros.

Tema 3: Métodos de control: Concepto de esterilizacion. Esterilizacion mediante agentes fisicos: Calor humedo y calor
seco. Tindalizacion, pasteurizacién y uperizacién. Empleo de radiaciones. Empleo de filtros. Esterilizacion mediante
agentes quimicos: Concepto y tipos de desinfectantes y antisépticos.

Tema 2: El crecimiento microbiano y factores ambientales. Técnicas de medida del crecimiento microbiano. Curva de
crecimiento.

Tema 3: Metabolismo microbiano. Fermentacion. Respiracion aerobia. Efecto Pasteur. Respiracién anaerobia.
Transporte en procariotas.

Tema 1: Clasificacion de los microorganismos procariotas. Relaciones filogenéticas. Nomenclatura cientifica y
clasificacion. Significado de especie microbiana. Criterios para la clasificacion e identificacion de bacterias.

= Practica 4: Identificacion de microorganismos mediante su caracterizacion
bioquimica.

Relacionado con:

Tema 3: Metabolismo microbiano. Fermentacion. Respiracion aerobia. Efecto Pasteur. Respiracion anaerobia.

Transporte en procariotas.



® Tema 1: Clasificacion de los microorganismos procariotas. Relaciones filogenéticas. Nomenclatura cientifica y
clasificacion. Significado de especie microbiana. Criterios para la clasificacion e identificacion de bacterias.

® Tema 2: Interaccion patogénica entre huésped y bacteria. Poder patégeno y virulencia. Factores de virulencia y toxinas.
Dispersion de los microorganismos. Reservorios y fuentes de infeccién. El contagio y su prevencion. Vias y modos de
transmision de microorganismos.

® Tema 3: Bacterias Gram negativas. Estudio de los géneros representativos de importancia en los alimentos.
Enterobacterias y otros bacilos anaerobios facultativos. Bordetella, Brucella, Francisella, Pseudomonas, Gluconobacter,
Acetobacter y otros bacilos y cocos aerobios. Bacterias con morfologia especifica. Espiroquetas: Treponema, Borrelia,
Leptospira. Micoplasmas.

® Tema 4: Bacterias Gram positivas. Estudio de los géneros representativos de importancia en los alimentos. Cocos Gram
positivos. Bacterias formadoras de endosporas: Bacillus y Clostridium. Bacterias no formadoras de endosporas:
Lactobacillus, Listeria. Actinobacterias: Corynebacterium, Mycobacterium, Propionibacterium y Actinomicetos.

= Practica 5: Determinacion de la actividad biolégica de agentes antimicrobianos.

Relacionado con:
® Tema 2: Los microorganismos en la escala biolégica. Unidad bioquimica y diversidad celular. Niveles de organizacién
celular. Células procaritticas y eucariéticas. Los microorganismos y el proceso evolutivo.

®  Tema 3: Métodos de control: Concepto de esterilizacion. Esterilizacion mediante agentes fisicos: Calor hiimedo y calor
seco. Tindalizacion, pasteurizacion y uperizacion. Empleo de radiaciones. Empleo de filtros. Esterilizacidon mediante
agentes quimicos: Concepto y tipos de desinfectantes y antisépticos.

® Tema 1: Morfologia de la célula procariética. Capsulas microbianas. Pared celular: bacterias Gram positivas, Gram
negativas y Arqueas.

® Tema 2: El crecimiento microbiano y factores ambientales. Técnicas de medida del crecimiento microbiano. Curva de
crecimiento.

® Tema 3: Metabolismo microbiano. Fermentacion. Respiracion aerobia. Efecto Pasteur. Respiracion anaerobia.
Transporte en procariotas.

® Tema 3: Bacterias Gram negativas. Estudio de los géneros representativos de importancia en los alimentos.
Enterobacterias y otros bacilos anaerobios facultativos. Bordetella, Brucella, Francisella, Pseudomonas, Gluconobacter,
Acetobacter y otros bacilos y cocos aerobios. Bacterias con morfologia especifica. Espiroquetas: Treponema, Borrelia,
Leptospira. Micoplasmas.

® Tema 4: Bacterias Gram positivas. Estudio de los géneros representativos de importancia en los alimentos. Cocos Gram
positivos. Bacterias formadoras de endosporas: Bacillus y Clostridium. Bacterias no formadoras de endosporas:
Lactobacillus, Listeria. Actinobacterias: Corynebacterium, Mycobacterium, Propionibacterium y Actinomicetos.

® Tema 5: Procesos microbianos de aplicacion en la industria alimentaria. La fermentacion de las bacterias del acido
lactico: alimentos vegetales, queso y otros derivados lacteos. La produccion de vinagre. Productos de la fermentacion
alcohdlica de las levaduras.

6. Actividades Formativas
.



Actividad Formativa Metodologia Horas Presencialidad

AF1: Exposicion tedrica / Clase magistral 41.0 100.0
AF2: Tutoria ECTS o trabajos dirigidos 3.0 100.0
AF4: Practicas de laboratorio / Practicas con ordenadores / Aula informatica 16.0 100.0
AF7: Trabajo auténomo: Estudio y preparacion de contenidos tedricos y practicos. 90.0 0.0

Trabajo individual del alumno consistente en lecturas, busquedas documentales,
sistematizacion de contenidos, estudio,

Totales 150,00

7. Horario de la asignatura

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

8. Sistemas de Evaluacion

Identificador Denominacion del instrumento de evaluacion Criterios de Valoracién Ponderacion
SEA1 Pruebas escritas (examenes): pruebas objetivas, de Se valorara el dominio de la 80.0
desarrollo, de respuesta corta, o tipo test realizadas por los materia impartida, precision
alumnos para mostrar los conocimientos tedricos y practicos de las respuestas, claridad
adquiridos.

expositiva y entendimiento de
los contenidos

SE3 Informes escritos, trabajos y proyectos: trabajos escritos, Cuestionario de practicas 5.0
portafolios realizados individual o grupalmente.

SE5 Ejecucion de tareas practicas: actividades de laboratorio en Se valorara la asistencia, el 15.0
los laboratorios de biologia, quimica, bioquimica, ingenieria aprendizaje de las destrezas
quimica, andlisis de alimentos y actividades de Planta Piloto y conocimientos en las

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

diferentes practicas de
laboratorio

9. Fechas de examenes

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

10. Resultados del Aprendizaje

1- Reconocer la morfologia, estructuras y biologia de los microorganismos y virus, asi como su diversidad.


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

2- Identificar microorganismos y virus de acuerdo a sus caracteristicas bioldgicas.
3- Conocer las principales repercusiones de los microorganismos en relaciéon con la salud.

4- Aplicar las técnicas basicas de un laboratorio de microbiologia.

11. Bibliografia

Grupo: GRUPO 1
Bibliografia basica
B Adams, M.R. y Moss, M.O. 1997. Microbiologia de los Alimentos. 12 Ed. Acribia. [Food Microbiology. 2008. 32 Ed. RSC

Publising

® Doyle, M.P.; Beuchat, L.R. y Montville, T, .J. 2001. Microbiologia de los alimentos. fundamentos y fronteras. 12 Ed. Acribia.
[Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. 2007. 32 Ed. ASM Press]

" Jay, J.M. 2002. Microbiologia Moderna de los Alimentos. 42 Ed. Acribia. [Modern Food Microbiology. 2005. 72 Ed. Springer-
Verlag

®  Madigan, M.T., Martinko, J.M. & Parker, J. 2004. Biologia de los Microorganismos, (BROCK). 102 Ed. Pearson-Prentice Hall.

® Mossel, D.A.A., Moreno, B. y Struijk, C.B. 2003. Microbiologia de los Alimentos. 22 Ed. Acribia.<?xml:namespace prefix = 0 ns
= "urn:schemas-microsoft-com:office:office" />

B Prescott, L.M, Harley, J.P. & Klein, D.A. 2004. Microbiologia, (PRESCOTT). 52 Ed. Mc Graw-Hill Interamericana.

Bibliografia complementaria

®  Alcamo, E. 2001. Fundamentals of Microbiology,. ALCAMO). 62 Ed. Jones & Bartlett Pub.

B Pparker, M.T. & Collier, L.H. 1990. Principles of Bacteriology, Virology and Immunity. 5 Vol. 82 Ed. Edward Arnold.

®  Stanier, R.Y., Ingraham, J.L., Wheelis, M.L. & Painter, P.R. 1989. Microbiologia. 4® Ed. Reverté.

® Tortora, G.J., Funke, B.R. & Case, C.L. 2007. Introduccion a la Microbiologia (TORTORA). 92 Ed. Médica Panamericana.

Grupo: PCEO DEPORTE + NUTRICION

Bibliografia basica

No constan

Bibliografia complementaria

No constan


https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=162073.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=162073.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=301723.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=301723.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=518456.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=518456.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=648142.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=578956.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=578956.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=525637.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=693234.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=111266.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=160700.titn.
https://alba.um.es/cgi-bin/abnetcl?ACC=DOSEARCH&xsqf99=688583.titn.

12. Observaciones

Esta asignatura se encuentra vinculada de forma directa con el Objetivo de Desarrollo Sostenible3 "Salud y Bienestar"
NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES

Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades educativas especiales podran dirigirse al Servicio de Atencion a la
Diversidad y Voluntariado (ADYV - https://www.um.es/adyv) para recibir orientacion sobre un mejor aprovechamiento de su
proceso formativo y, en su caso, la adopcion de medidas de equiparacion y de mejora para la inclusién, 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 atribucion de identidad o autoria, o esté en posesién de medios o
instrumentos que faciliten dichas conductas, obtendra la calificacion de cero en el procedimiento de evaluacién y, en su caso,
podra ser objeto de sancion, previa apertura de expediente disciplinario".

Universidad de Murcia - ATICA


https://www.um.es/adyv/
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