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QUIMICA Y BIOQUIMICA DE LOS ALIMENTOS Curso 2018-2019

(Fecha tltima actualizacién: dd/mm/aaaa)
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MODULO MATERIA CURSO SEMESTRE | CREDITOS TIPO

Ciencia de los Quimica y bioguimica

o] [o] . .
alimentos de los alimentos 2 1 6 Obligatorio

DIRECCION COMPLETA DE CONTACTO PARA TUTORIAS

PROFESORCES) (Direccion postal, teléfono, correo electrénico, etc.)

Miguel Navarro Alarcén

Dpto. Nutricion y Bromatologia, 32 planta,
Facultad de Farmacia Despacho 313, Campus
Universitario de Cartuja s/n, Universidad de
Granada

Correo electronico: nalarcon@ugr.es

Concepciéon M2 Aguilera Garcia y Maria Dolores

Mesa Garcia

Dpto. Bioguimica y Biologia Molecular Il

Facultad de Farmacia, Campus Universitario de

. | L Cartuja s/n, Universidad de Granada

e Miguel Navarro Alarcén (Dpto. Nutricién y Correo electrénico: caguiler@ugr.es y
Bromatologia) mdmesa@ugr.es

e Concepcion M2 Aguilera Garcia (Dpto. Bioquimica y
Biologia Molecular 1) HORARIO DE TUTORIAS

e Angel Gil Hernandez (Dpto. Bioquimica y Biologia
Molecular I1) - Miguel Navarro Alarcén: martes y jueves
de 11h 30min a 14h 30min (ler
cuatrimestre); los lunes de 10h 30min a
12h 30min, y de 13h 30min a 14h 30min,
y los viernes de 11h 30min a 14h 30min
(2° cuatrimestre)
http://www.ugr.es/~nutricion/pdf/tutorias
1819.pdf

- Concepcion Aguilera Garcia: lunes de 9
a 15h

- Maria Dolores Mesa Garcia: Miércoles
de 9 a 16h

GRADO EN EL QUE SE IMPARTE OTROS GRADOS A LOS QUE SE PODRIA OFERTAR
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Grado en Ciencia y Tecnologia de los alimentos

PRERREQUISITOS Y/0 RECOMENDACIONES (si procede)

e Se requieren conocimientos de quimica general, bioquimica, fisica, fisico-quimica, microbiologia,
andlisis quimico, quimica inorganica, quimica organica e ingenieria quimica

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (SEGUN MEMORIA DE VERIFICACION DEL GRADO)

Composicién, estructura y reacciones de los alimentos. Aditivos alimentarios e ingredientes menores de los
alimentos.

COMPETENCIAS GENERALES Y ESPECIFICAS

COMPETENCIAS GENERALES

CG1: Capacidad de expresarse correctamente en lengua espafiola en su ambito disciplinar.
CG4: Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica.

CG8: Razonamiento critico.

CG9: Motivacion por la calidad.

CG10: Capacidad de organizacion y planificacion.

CG11: Capacidad de gestion de la informacion.

CG12: Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

e CE2: Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades fisicas,
Fisicoquimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad.

e CE3: Conocer las técnicas y realizar andlisis de alimentos que garanticen unas condiciones 6ptimas
para el consumo humano.

e CE11: Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los pilares béasicos de la identidad cultural
de una sociedad.

e CE15: Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion publica, a la
industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de intervencion y formacion en el
ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos.

OBJETIVOS (EXPRESADOS COMO RESULTADOS ESPERABLES DE LA ENSENANZA)

e Manipular adecuadamente las materias primas alimenticias y productos elaborados a fin de minimizar o si es
posible prevenir las modificaciones quimicas y bioguimicas.

e Capacidad para describir y explicar las modificaciones de los alimentos debidas a los procesos de elaboracion,
conservacioén y deterioro.

e Uso adecuado de los aditivos de acuerdo con la legislacion alimentaria.
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TEMARIO DETALLADO DE LA ASIGNATURA
TEMARIO TEORICO:

TEMA 1. Introduccion al estudio de la Quimica y Bioquimica de los alimentos. Concepto y objetivos de la
Quimica y Bioquimica de los alimentos. Evolucion y desarrollo histérico. Relaciones con otras ciencias.
Fronteras y perspectivas de la Quimica y Bioquimica de los alimentos. Fuentes bibliograficas. (1 hora)

TEMA 2. El agua de los alimentos. Estructura y propiedades. Actividad de agua: agua ligada y agua libre.
Isotermas de sorcion. Histéresis. Influencia de la composicién y estado fisico de un alimento sobre la actividad
de agua en los alimentos. Influencia de la actividad de agua en la estabilidad del alimento. (1 hora)

TEMA 3. Propiedades generales de los sistemas proteicos de los alimentos. Propiedades generales.
Desnaturalizacion proteica. Efecto de los agentes fisicos y quimicos sobre las proteinas alimenticias.
Propiedades funcionales de las proteinas de los sistemas alimenticias: solubilidad, hidratacion, viscosidad,
gelificacion texturizacion, emulsificacion, formacion de espumas y fijacién de sustancias responsables del
aroma. (4 horas)

TEMA 4. Estructuray propiedades de los principales sistemas. Proteinas de la carne. Proteinas del
pescado. Proteinas del huevo. Proteinas de la leche. Proteinas de los cereales. Proteinas de las leguminosas.
(6 horas)

TEMA 5. Lipidos de los alimentos. Estructura molecular y funciones de los lipidos en alimentos. Cristalizacién
de las grasas. Propiedades fisicas de las grasas. Poder emulgente de las grasas: estructura emulgente de las
grasas y aditivos emulgentes de naturaleza lipidica. Emulsiones alimentarias: estructura, estabilidad y causas
de desestabilizacion. Grasa modificadas: hidrogenacion, inter e intra-esterificacion y grasa estructuradas.
Distribucion de los lipidos en los principales sistemas alimentarios: carne, pescado, leche, huevo, y vegetales.
Composicion de grasa y aceite en alimentos de origen animal y vegetal. (5 horas)

TEMA 6. Aditivos alimentarios: generalidades, definicion de aditivo y coadyuvante tecnolégico. Clasificacion,
definicién y funciones de los distintos tipos de aditivos alimentarios. Criterios legislativos de utilizacion,
seguridad y pautas de dosificacion. (1 hora)

TEMA 7. Aditivos alimentarios y coadyuvantes tecnoldgicos. Conservadores. Agentes acidificantes.
Gasificantes de las masas panarias. Empleo de reguladores de pH. Empleo de bases. Empleo de fosfatos como
humectantes de miosistemas. Empleo de sales fundentes para homogeneizacion de productos lacteos. Aditivos
e ingredientes menores utilizados en panaderia y reposteria. Agentes endurecedores Agentes desmoldeadores
y antiapelmazantes, Agentes clarificantes. Gases propulsores. (2 horas)

TEMA 8.Colorantes alimentarios. Colorantes naturales: clorofilas, carotenoides, antocianinas, betalainas y
otros. Colorantes artificiales: clasificacion. Colorantes azdicos. Colorantes derivados del trifenilmetano. Indigo y
derivados. (1 hora)

TEMA 9. El sabor de los alimentos: aromas primarios de los alimentos. Relacion entre estructura quimica y
el sabor de los alimentos. Estructuras sapidas mas caracteristicas de determinados sabores de los alimentos. .

UNIVERSIDAD INFORMACIGN SOBRE TITULACIONES DE LA UGR

DE GRANADA grados.ugr.es

Firmado por: MARINA VILLALON MIR Secretario/a de Departamento

Sello de tiempo: 20/07/2018 12:26:06 Pagina: 3/9

E942w+rbQbuOgA2wHCcB9j35CKCJI3NmMbA

La integridad de este documento se puede verificar en la direccién https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp introduciendo el codigo
de verificacion que aparece debajo del cédigo de barras.




(1 hora)

TEMA 10. El aroma de los alimentos. Relacion entre estructura y funcién de los aromas alimentarios. Aromas
primarios de los alimentos. Teoria del encaje acoplamiento-receptor. Influencia de los distintos constituyentes
en el aroma. Umbral de percepcion y aromas con caracter impacto. Principales rutas biosintéticas de los aromas
en alimentos de origen natural. Generacion de aromas en alimentos fermentados. Generacién de aromas por el
procesado de los alimentos. (1 hora)

TEMA 11. Monosacéaridos, disacaridos y derivados. Estructura y funcién de los glicidos en los alimentos.
Monosacéridos y disacéaridos de los alimentos. Propiedades funcionales de los monosacaridos y disacaridos. En
los alimentos. Poder edulcorante de los monosacéridos y disacéaridos. Edulcorantes alimentarios: relacién
estructura quimica-sabor dulce. Poder edulcorante. Jarabes invertidos. Aditivos edulcorantes. Edulcorantes
intensos y polialcoholes: tipos, estructura, caracteristicas y aplicaciones. (1 hora)

TEMA 12. Polisacéridos: almidones. Estructura. Conversion del almidén en glucosa. Oligosacéridos del
almidon. Dextrinas. Cidoamilosas. Derivados del almidén. Almidones modificados: tipo, obtencién, estructura,
propiedades y aplicaciones. Cambios biofisicos y bioquimicos que ocurren durante la gelatinizacién térmica y
guimica de los almidones. (2 horas)

TEMA 13. Polisacéridos: celulosas y derivados. Celulosas. Hemicelulosas. Derivados celul6sicos. (2 horas)

TEMA 14. Polisacaridos: gomas. Pectinas. Gomas de exudados de plantas: goma arabica y goma de
tragacanto. Gomas de semillas: goma guar y goma de algarrobo. Gomas de algas: alginatos, carrageninas y
agar-agar. Gomas de origen bacteriano: goma de xantano. . (3 horas)

TEMA 15. Minerales. Introduccion. Principios de la quimica de los minerales: concepto de especiacion,
solubilidad en sistemas acuosos, y minerales y quimica acido-base. Composiciéon mineral de los alimentos:
factores influyentes y suplementacion. Biodisponibilidad de los minerales: concepto, factores influyentes y
métodos de evaluacion. Utilizacién nutritiva los minerales. Biodisponibilidad especifica de elementos
caracteristicos. Efectos del procesado en el contenido mineral de los alimentos. Propiedades quimicas y
funcionales de los minerales en los alimentos. (2 horas)

TEMA 16. Vitaminas. Distribucion de vitaminas en los alimentos. Influencia del tipo de alimento y proceso de
maduracién sobre el contenido vitaminico de los alimentos. Influencia de los diferentes procesos tecnoldgicos y
culinarios sobre el contenido vitaminico de los alimentos. Biodisponibilidad de vitaminas. Adicion de vitaminas a
los alimentos. Principales alimentos suplementados del mercado. (1 hora)

TEMA 17. Introduccidn a la enzimologia de los alimentos. Introduccion. Enzimas de interés alimentario:
hidrolasas de glicidos, lipasas, proteasas. Otras enzimas de interés en la alimentacién: isomerasas,
oxidoreductasas, liasas y ligasas. (4 horas)

TEMA 18. Alteraciones quimicas y bioquimicas de los alimentos. Generalidades. (1 hora)

TEMA 19. Procesos de oxidacién de los lipidos: introduccién,. Clasificacién general de las vias oxidativas de
los alimentos. Mecanismos de la oxidacion quimica de los alimentos. Factores reguladores de la oxidacion
guimica y prevencion. Otras vias oxidativas lipidicas. Evaluacion de la oxidacion de una grasa. Proceso de
fritura. Causas que inciden en la vida media de los aceites de fritura y mantenimiento de su calidad. Parametros
para la evaluacion de la calidad de una grasa de fritura. (1 hora)

Paginad

UNIVERSIDAD INFORMACIGN SOBRE TITULACIONES DE LA UGR

DE GRANADA grados.ugr.es

Firmado por: MARINA VILLALON MIR Secretario/a de Departamento

Sello de tiempo: 20/07/2018 12:26:06 Pagina: 4/9

E942w+rbQbuOgA2wHCcB9j35CKCJI3NmMbA

La integridad de este documento se puede verificar en la direccién https://sede.ugr.es/verifirma/pfinicio.jsp introduciendo el codigo
de verificacion que aparece debajo del cédigo de barras.




TEMA 20. Pardeamiento enzimético. Introduccion. Polifenoloxidasas. Monofenol-oxidasas. Difenoloxidasas.
Sustratos. Mecanismos de accion. Inhibidores. (2 horas)

TEMA 21. Pardeamiento no enzimético: mecanismos, factores, reguladores y prevencion. (1 hora)

TEMARIO PRACTICO:

Seminarios/Talleres

e Exposicion de trabajos realizados por los alumnos sobre proteinas alimenticias y aditivos.
e Seminario sobre alimentos funcionales

Practicas de Laboratorio

e Préctica 1. Evaluacion de la calidad de un producto cérnico: de su contenido total en materia grasa y de su
perfil cromatografico.

e Practica 2. De su contenido en proteinas.

e Practica 3. De sus niveles de colageno.

e Practica 4. Determinacioén de la actividad polifenoloxidasa en mesocarpio de frutos

e Practica 5. Determinacién enzimatica de la lactosa en yogur

e Préctica 6. Determinacién de la concentracion de lactato en carne

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL:
¢ Introduccion a la bioquimica de los alimentos. J. B. S. Braverman. Omega., S. A. Barcelona, 1980.

e Proteinas alimentarias. Bioguimica. Propiedades funcionales. Valor nutritivo. Modificaciones quimicas. J. C.
Cheftel, J. L. Cuq y D. Lorient. Acribia, S. A. Zaragoza, 1989.

e Biochemistry of food. Eskin, 1990.

e Manual de bioquimica de los alimentos. C. Alais y G. Linden. Masson, S. A. Barcelona, 1990.

¢ Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria..D. W.S. Wong. Acribia, S. A. Zaragoza, 1995.

e Quimica de los alimentos, 42 edn. H. D. Belitz y W. Grosch. Acribia, S. A. Zaragoza, 1997.

e Manual de quimica y bioquimica de los alimentos, 32 edn. T. P. Coultate. Acribia, S.A. Zaragoza, 1998.
e Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. D. S. Robinson. Acribia, S. A. Zaragoza, 2000.

e Quimica de los alimentos, 22 edn. O. R. Fennema. Acribia, S. A.. Zaragoza, 2000.

¢ Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos, vol. |, 42 edn. J. C. Cheftel y H. Cheftel. Acribia, S.
A. Zaragoza, 2000.

e Mataix Verdu J. (2002). Nutricién y alimentacion humana (2 tomos). Ed. Ergon. Madrid.
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e Tratado de nutriciéon: tomo | (Bases fisiolégicas y bioquimicas de la nutricion) y tomo Il (Composicion y calidad
nutritiva de los alimentos). GIL, A. Editorial Accion Médica. Madrid, 2005.

e Quimica de los alimentos, 42 edici6n. Badui Dergal, S. Editorial Pearson, México, 2006
¢ Quimica de los alimentos, 5% edn. W. Baltes. Acribia S.A. Zaragoza 2007.

e Food Chemistry, 4th revised and extended revision. H. D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle. Springer-Verlag,
Leipzig, 2009.

e Composicion y calidad nutritiva de los alimentos. Tomo IIl. (2017). Gil, A, editor. Tratado de Nutricién, 32
edicion. Ed. Médica Panamericana. Madrid.

e Nutricion y bromatologia (2018). Navarro Alarcén, M., Oliveras Lopez, M. J., LOpez Garcia de la Serrana, H.
Editorial Técnica Avicem. Granada

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA:

e Aditivos y auxiliares de fabricacién en las industrias agroalimentarias, 22 Edicién. Multon, J. L. Editorial
Acribia, S. A. Zaragoza 1999.

Toxicologia alimentaria. Camean, A.M.; Repetto, M. Editorial Diaz de Santos, Madrid, 2006.

Bases de la alimentacién humana. Rdriguez River, V.M., y Simén Magro, E. Netbiblo, S.L. La
Corufia, 2008.

e Nutricién y alimentacién. Mataix, J. Editorial Ergon. Majadahonda (Madrid), 2009.

e Bases fisioldgicas y bioguimicas de la nutricion. Tomo I. (2017). Gil, A, editor. Tratado de Nutricion, 32
edicion. Ed. Médica Panamericana. Madrid.

+ http://www.laisla.com/uned/unitaria/com (valor energético de los alimentos, tablas de composicion de los
alimentos, facilita la descarga de ciertos programas, tablas de composicion de alimentos, etc..)

« http://www.senba.es/ (libros editados, recursos didacticos en red, otras web de interés)

* http://seenweb.org/

+ http://www.biosearchlife.es/pb/home.jsp# (aspectos sobre alimentos funcionales)

« http://www.pulevasalud.com/ps/index.jsp

« http://www.puleva.es/pf/index.html

* http://www.nestle.es/web/index.asp

@Ahttp://sauwok.fecyt.es/apps/WOS _GeneralSearch _input.do?product=WOS&search mode=GeneralSearch&SlI
D=X2Fhelp7L Ee9D3lg6pJ&preferencesSaved= (pagina web del Science Citation Index Web of Science)
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METODOLOGIA DOCENTE

o Clases teoricas: Se impartiran clases tedricas presenciales en las que se empleard la pizarra'y
como material de apoyo transparencias, diapositivas, esquemas animados y videos. Este material
sera asequible al alumno a través de la pagina web de la asignatura, que utilizaré el programa
SWAD de la Universidad de Granada. Cuando sea necesario se suministraran en clase fotocopias
con los esquemas pertinentes. Se incidira en la importancia del estudio utilizando libros de texto.
Los profesores dirigiran a los alumnos para que determinados temas del programa sean estudiados
convenientemente antes de su discusion en la clase tedrica. No se considera suficientemente
formativo estudiar Unicamente con los apuntes de clase. Los estudiantes podran interrumpir tantas
veces como sea necesario las explicaciones del profesor para solicitar aclaraciones o solventar
dudas, asi como para reclamar informacion adicional. De igual modo, el profesor podra requerir la
participacion de los estudiantes en la discusion.

e Clases practicas de laboratorio: Asistencia obligatoria. Clases sobre fundamentos de practicas en
un laboratorio de los departamentos de Bioquimica y Biologia Molecular y de Nutricién y
Bromatologia. Cada estudiante debera entregar los resultados obtenidos. Su evaluacion se llevara a
cabo basandose tanto en una prueba escrita de 1 hora como en los resultados presentados

e Tutorias colectivas: Donde se revisara la labor global de los alumnos y se resolveran problemas
generales de la asignatura.

e Tutorias personalizadas: Donde se resolveran de manera individual las dudas de los alumnos y se
les ayudara a elegir el modo de trabajo méas adecuado para un éptimo rendimiento.

e Trabajo personal autdnomo: Los alumnos deberan dedicar un tiempo para la preparacion
especifica de las tutorias individualizadas. Deberan preparar convenientemente las pruebas para las
evaluaciones de teoria y de practicas.

PROGRAMA DE ACTIVIDADES
Esta guia docente se ha elaborado atendiendo al calendario académico en vigor y a los conocimientos
previos que se supone tienen los alumnos. El profesorado intentara adaptarse a las diferentes
incidencias a través de las reuniones previstas para homogeneizar la docencia, por lo que el
cronograma podré experimentar ligeros cambios, siempre en aras de garantizar la calidad de la

docencia.
Actividades presenciales Actividades no presenciales
sui:l:i':::me T:;',::’:,?: ! Sesiones Sesiones | Exposicionesy Examenes Tutorias Tutorias Estudio y trabajo
tedricas practicas seminarios thoras) individuales colectivas individual del alumno
[horas) [horas) [horas) [horas) thoras) [horas)
Total 21 39 14 2 5 1 3 86
horas
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EVALUACION (INSTRUMENTOS DE EVALUACION, CRITERIOS DE EVALUACION, PORCENTAJE SOBRE LA CALIFICACION FINAL ETC.

De acuerdo con la normativa de evaluacion y calificacion de los estudiantes de la Universidad
De Granada aprobada el 20 de Mayo de 2013, la evaluacién sera continua con la excepcién prevista en
dicha normativa, en la que se realizara un Unico examen final.

Evaluacion continua

Se basara en la evaluacion del trabajo de los estudiantes a lo largo del curso y se valorara la participacion
activa en clases tedricas y practicas, realizacién de actividades propuesta, seminarios, tutorias, etc. El
mayor peso recaera en las respuestas a los exdmenes escritos.

Evaluacién Unica final

EVALUACION UNICA FINAL

Segun la Normativa de Evaluacion y de Calificaciéon de los Estudiantes de la Universidad de Granada
(Aprobada por Consejo de Gobierno en su sesion extraordinaria de 20 de mayo de 2013), se contempla la
realizacién de una evaluacion Unica final a la que podran acogerse aquellos estudiantes que no puedan
cumplir con el método de evaluacion continua por motivos laborales, estado de salud, discapacidad o
cualquier otra causa debidamente justificada que les impida seguir el régimen de evaluacién continua. Para
acogerse a la evaluacion unica final, el estudiante, en las dos primeras semanas tras la formalizacion de su
matricula, lo solicitard4 al Director del Departamento, quien dard traslado al profesorado correspondiente,
alegando y acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluacién continua.
Transcurridos diez dias sin que el estudiante haya recibido respuesta expresa y por escrito del Director del
Departamento, se entendera que ésta ha sido desestimada. En caso de denegacion, el estudiante podra
interponer, en el plazo de un mes, recurso de alzada ante el Rector, quién podra delegar en el Decano o
Director del Centro, agotando la via administrativa.

Los alumnos que hubieran optado por este sistema y hubieran sido admitidos al mismo, tendran que
realizar y superar un examen tipo test y/o preguntas de desarrollo y/o desarrollo de habilidades practicas
relacionados, que supondrian el 40% de la calificacion final para evaluar los conocimientos teéricos de la
seccion de Quimica de los Alimentos. Se realizara otro examen tipo test y/o preguntas de desarrollo que
supondria igualmente el 40% de la calificacion final para evaluar los conocimientos teéricos de la seccién
de Bioquimica de los Alimentos; y un examen teérico-practico que supondria el 10% de la calificacién final
para evaluar los conocimientos practicos de la seccion de Quimica de los Alimentos, y finalmente otro
examen tedrico-practico que igualmente supondria el 10% restante para evaluar los conocimientos
practicos de la seccion de Bioquimica de los Alimentos. El alumno podréa ser requerido por el profesorado al
objeto de aquilatar su calificacion.

Convocatoria extraordinaria

Se realizarad un Unico examen semejante al segundo examen de la convocatoria ordinaria que incluird toda
la materia de la asignatura. No se guardard la calificacion de ningin examen de teoria, aunque si la
calificacion de las practicas.

Importante:

Los profesores podran realizar exdmenes orales complementarios siempre que sea necesario

para ponderar mejor la calificaciéon o ante cualquier duda sobre la autenticidad de los ejercicios escritos.
Los parciales aprobados no se guardan para el siguiente curso.

La realizacion de las practicas o de alguno de los examenes escritos implica que en las Actas
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correspondientes a la convocatoria ordinaria de junio aparecera la calificacion correspondiente, aunque el
alumno no haya realizado el examen final.

CRITERIOS DE EVALUACION

e La calificacién de la asignatura se obtendria considerando un 40% de la calificaciéon global para la parte
tedrica de Quimica de los Alimentos, otro 40% para la parte teérica de Bioquimica de los Alimentos, asi
como un 10% para la parte practica de Quimica de los Alimentos y otro 10% para la parte practica de
Bioquimica de los Alimentos.

e La evaluacion de los conocimientos teéricos del temario de la asignatura consistira en:
La realizacion de 1 examen parcial para la parte de Quimica de los Alimentos y otro examen parcial para la de
Bioquimica de los Alimentos. Los parciales son independientes y eliminatorios a partir de 5.

Todos los exdmenes tendran una parte de preguntas tipo test sobre contenidos bésicos de la
asignatura. Otra parte del examen consistird en diversas preguntas con las que se evaluaran los
conocimientos mas especificos asi como las capacidades de sintesis y de comprensién general de la
asignatura. Cada una de estas partes se puntuara como maximo con 5 puntos.

Para aprobar la asignatura sera imprescindible:

e Haber realizado las practicas y haber superado el examen correspondiente. En caso de que algun alumno
no realice las practicas podra pasar un examen préactico en el laboratorio.

e Haber aprobado los dos examenes escritos, bien en su momento o a final del cuatrimestre. Ninguno de los
parciales aprobados se guardara para la siguiente convocatoria.

La calificacion obtenida en cada uno de los 2 examenes tedricos contribuird con un 40% a la nota
final. Es necesario alcanzar al menos un 40% de la calificacién de los conocimientos tedricos (4 puntos
sobre 10 puntos totales), para hacer media con las calificaciones obtenidas en la evaluacion de los
conocimientos practicos.

e La evaluacién de los conocimientos y habilidades practicas de la asignatura se dividira en las 2 partes qué
esta contempla: Quimica de los alimentos (supondra un 10% de la calificacion final otorgada) y Bioquimica
de los alimentos (supondra un 10% de la calificacion final otorgada). Se evaluara el informe practico
presentado por los alumnos y sera necesario la superacién de un examen para cada una de las 2 partes
referidas de la asignatura.

Los alumnos que no aprueben alguna de las 2 partes de las practicas, podran recuperarlas en un examen
extraordinario cuando terminen todos los grupos de practicas de la asignatura.

Las practicas aprobadas se guardaran un maximo de 2 cursos académicos siguientes al de realizacion.

Informacién sobre la asignatura puede ser consultada en la pagina web del Departamento
de Bioquimica y Biologia Molecular 2: http://farmacia.ugr.es/BBM2/ asi como la del de
Nutricion y Bromatologia http://www.ugr.es/~nutricion/docencial5.php
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