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CIENCIA DE LOS 
ALIMENTOS 

Ampliación 
Bromatología !"# !"# $%&# '()*+,-#

0+&1*.&+*.
234 

#,+*--,"5'-&!0%*)('#*'-&5)(-)&'0(+('

)$)&+6(.!./0(1++02*#3)45,-6#51-78)*)6#+)((1)#
1-1+5(2*0+)6#15+%9!

•' Rosa María Blanca Herrera (CTA) 
• Rafael Giménez Martínez (CTA)
•' Manuel Olalla Herrera (NHD) 
•' Cristina Samaniego Sánchez (NHD) 
•' Vito Verardo (NHD)!

Dpto. Nutrición y Bromatología, Facultad de 
Farmacia. 
Correo electrónico: rblanca@ugr.es;  
olalla@ugr.es;  
rafaelg@ugr.es;  csama@ugr.es; 
vitoverardo@ugr.es#!
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Tener cursadas las asignaturas de Química General, Bioquímica, Fisiología, Biología, Química y 
Bioquímica de los alimentos, Producción de Materias Primas, Operaciones Básicas en la Industria.#

                                                
1 C)*4>-51#3)40L-1#,+5>,-0M,+02*#1*#K++14)#NA1*5080+,A)#O#K3-0+,+0)*14#O#P(A1*,+02*#/)+1*51#
.Q9#R45,#?>J,#A)+1*51#A1L1#41(#+>H3-0H1*5,A,#40?>01*A)#-,#SF)(H,50D,#A1#RD,->,+02*#I#A1#C,-080+,+02*#A1#-)4#145>A0,*514#A1#

-,#T*0D1(40A,A#A1#E(,*,A,U#.:553;<<41+(15,(0,?1*1(,-%>?(%14<3,?14<*)(H,50D,<80+:,4>?(<*+?VB!B<W9#

ETNK#/PCRF'R#/R#XK#KYNEFK'TZK .Q9 

AMPLIACIÓN DE BROMATOLOGÍA Curso 2020-2021 
.[1+:,#\-50H,#,+5>,-0M,+02*;#]<&V<!&!&9#

.[1+:,#A1#,3()L,+02*#1*#C)*41^)#A1#/13,(5,H1*5);#$<&V<!&!&9#

#

 

F
irm

a 
(1

):
 M

IG
U

E
L

 M
A

R
IS

C
A

L
 A

R
C

A
S

E
n 

ca
lid

ad
 d

e:
 S

ec
re

ta
ri

o
/a

 d
e 

D
ep

ar
ta

m
en

to

Este documento firmado digitalmente puede verificarse en https://sede.ugr.es/verifirma/

Código seguro de verificación (CSV): 9186AA012596D7F700392732B167B3CF
08/07/2020

Pág. 1 de 11



 

 
 

 

Página 2 

=+*?*'#*.-+,0-,"5'#*'-&5)*5,#&.'2.*;@5'!*!&+,('#*'?*+,1,-(-,"5'#*%';+(#&4'

•' Clasificación y estudio descriptivo de la composición, propiedades y valor nutritivo de los 
alimentos de origen vegetal. 

•' Composición y propiedades de otros alimentos: conservas, platos preparados, aguas y bebidas.#

-&!0*)*5-,(.';*5*+(%*.'8'*.0*-61,-(.'

Competencias básicas y generales: 
•' CG1. Capacidad de expresarse correctamente en lengua española en su ámbito disciplinar. 
•' CG2. Resolución de problemas. 
•' CG3. Trabajo en equipo. 
•' CG4. Capacidad de aplicar los conocimientos teóricos a la práctica. 
•' CG7. Capacidad de análisis y síntesis. 
•' CG8. Razonamiento crítico. 
•' CG9. Desarrollar habilidades de iniciación a la investigación. 
•' CG10. Motivación por la calidad. 
•' CG11. Capacidad de organización y planificación. 
•' CG12. Capacidad de gestión de la información. 
•' CG14. Sensibilidad hacia temas medioambientales. 
•' CB1. . Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un área de 

estudio que parte de la base de la educación 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 vocación de una forma 
profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de la elaboración y 
defensa de argumentos y la resolución de problemas dentro de su área de estudio 

•' CB3. Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes 
(normalmente dentro de su área de estudio) para emitir juicios que incluyan una reflexión sobre 
temas relevantes de índole social, científica o ética 

•' CB4. Que los estudiantes puedan transmitir información, ideas, problemas y soluciones a un 
público 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 autonomía 

Competencias transversales 
•' CT.2 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs 

Competencias Específicas 
•' CE2. Conocer los modelos de producción de alimentos, su composición y propiedades físicas, 

físico-químicas y químicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad. 
•' CE3. Conocer las técnicas y realizar análisis de alimentos que garanticen unas condiciones 

óptimas para el consumo humano. 
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•' CE15. Informar, capacitar y asesorar legal, científica y técnicamente a la administración 
pública, a la industria alimentaria y a los consumidores para diseñar estrategias de intervención 
y formación en el ámbito de la ciencia y la tecnología de los alimentos.##
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•' Utilizar los conocimientos adquiridos sobre la composición bromatológica y propiedades de los 
alimentos, en análisis de los alimentos, la detección de sus alteraciones y fraudes, el procesado, 
la conservación y la evaluación de la calidad de los alimentos. 

•' Capacidad para describir y explicar las modificaciones de los alimentos debidas a los procesos 
deelaboración, conservación y deterioro. 

)*!(+,&'#*)(%%(#&'#*'%('(.,;5()$+('

A. TEMARIO TEÓRICO: 
Tema 1.- Alimentos lipídicos. Grasas alimenticias. Definiciones. Clasificación. Grasas vegetales 
comestibles: Aceite de oliva, Aceite de semillas oleaginosas: Obtención, Composición, Valor 
nutricional, Tratamientos tecnológicos de obtención. Otras grasas vegetales. Procesos tecnológicos de 
obtención, conservación y comercialización. Criterios legales analíticos y sanitarios. Grasas animales: 
Mantequilla. Procesos de elaboración. Composición. Valor nutritivo. Otras grasas animales. Criterios 
legales, analíticos y sanitarios. Grasas modificadas: Margarinas, Minarinas, Grasas sintéticas. 
Composición. Procesos de elaboración. Criterios legales, analíticos, sanitarios y de calidad. 
Tema 2.- Cereales alimenticios. Trigo: estructura del grano, composición, valor nutritivo. Alteraciones 
y conservación. Otros cereales alimenticios. Harinas: harina de trigo, obtención, composición, 
propiedades tecnológicas (capacidad de panificación), valor nutricional). Criterios legales, sensoriales, 
analíticos y sanitarios. Derivados de los cereales: Pan y pastas alimenticias: Definiciones. Obtención. 
Propiedades. Composición, tipos y valor nutritivo. Otros derivados de cereales (Galletas, cereales de 
desayuno, infantiles): tecnología, importancia nutricional, criterios analíticos y sanitarios y de calidad. 
Tema 3.- Leguminosas comestibles: Definición. Su importancia en la alimentación. Especies de 
consumo más frecuente. Derivados. Composición: Compuestos tóxicos y antinutritivos. Criterios 
analíticos sanitarios y de calidad. Derivados comerciales: soja. 
Tema 4.- Hortalizas, verduras y frutas. Su papel en la alimentación. Clasificación y estudio de las 
especies más utilizadas. Composición y valor nutritivo. Factores negativos para su uso. Procesos 
tecnológicos de maduración, conservación y comercialización. Derivados mas importantes (zumos, 
congelados, conservas, etc.): Tecnologia, importância nutricional. Preparados comerciales. Hongos 
comestibles. Criterios legales, analíticos, sanitarios y de calidad. 
Tema 5.- Alimentos Edulcorantes. Su papel en la alimentación. Plantas azucareras: remolacha y caña 
de azúcar. Fabricación, refinado y tipos comerciales. Miel: definición y propiedades. Jarabes. Miel: 
Definición. Tipos. Criterios analíticos, sanitarios y de calidad. 
Tema 6.- Alimentos estimulantes: definición. Su papel en la alimentación. Café: preparación de las 
semillas. Café tostado: preparación y composición. Café torrefactado. Adulteraciones. Derivados del 
cafe. Sucedáneos. Cacao. Definición. Preparación de las semillas. Derivados del cacao. Adulteraciones. 
Determinaciones analíticas. Té: definición y preparación. Composición y clases comerciales. 
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Tema 7.- Condimentos y especias: Definición, acción y clasificación. Vinagres. Sal de cocina. 
Azafrán. Pimentón. Otras especias. 
Tema 8.- Agua: Definición. Importancia en la alimentación. Aguas potables: Potabilización. Aguas de 
bebida envasadas. Bebidas analcohólicas: Definición. Clasificación. Papel en la alimentación. Bebidas 
refrescantes y carbónicas: Agua de soda. Gaseosas. Bebidas de frutas y fantasía. Horchata. Criterios 
analíticos, sanitarios y de calidad.
Tema 9.- Bebidas alcohólicas: Su valor alimenticio. Vinos: Definición, composición y clasificación. 
Elaboración. Características. Criterios analíticos y sanitarios. Otras bebidas alcohólicas: Sidra, cerveza, 
aguardiente y licores: Definición, composición, elaboración y características. Criterios analíticos, 
sanitarios y de calidad 

 
SEMINARIO (Trabajo Autónomo) de los Temas del Seminario y Tema libre. 
B. PROGRAMA PRÁCTICO 
B.1. PROGRAMA PRÁCTICO ALIMENTOS: 
ALIMENTOS LIPIDICOS: ACEITES 
* GRADO DE ACIDEZ
* ÍNDICE DE PERÓXIDOS 
* ÍNDICE DE REFRACCIÓN 
* ABSORBANCIA EN ULTRAVIOLETA 
* ÁCIDOS GRASOS POR CROMATOGRAFIA GASEOSA 
ALIMENTOS HIDROCARBONADOS: HARINAS 
* PORCENTAJE DE HUMEDAD 
* DETERMINACIÓN DE CENIZAS 
* DETERMINACIÓN DEL GLUTEN 
* PRESENCIA DE MEJORANTES (Bromatos, yodatos, persulfatos) 
BEBIDAS ALCOHOLICAS: VINO
* ACIDEZ TOTAL, VOLÁTIL Y FIJA 
* GRADO ALCOHÓLICO 
* ÍNDICES COLORIMÉTRICOS 
B.2. PROGRAMA PRÁCTICO ANÁLISIS SENSORIAL (3 horas): 
• Principios básicos en el análisis sensorial del aceite de oliva virgen. Fundamento. Importancia 
como parámetro de calidad. Atributos sensoriales. Vocabulario específico. 
• Principios básicos en el análisis sensorial de vinos. Fundamento. Importancia en enología. 
Atributos sensoriales. Vocabulario específico. 
C. PROGRAMA DE PRÁCTICAS DE CAMPO y VIAJES 
Se programará una visita a distintas industrias relacionadas con la asignatura en el entorno de 
influencia de la Universidad de Granada. 
Prácticas de Campo: 
Visita Almazara y Bodega y/o industria cervecera Visita Industria Harinera. 
 
 
INCLUSIÓN y DIVERSIDAD de la UGR 
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En el caso de estudiantes con discapacidad u otras necesidades específicas de apoyo educativo, el 
sistema de tutoría deberá adaptarse a sus necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la Unidad 
de Inclusión de la Universidad, procediendo los Departamentos y Centros a establecer las medidas 
adecuadas para que las tutorías se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a petición del profesor, se 
podrá solicitar apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se trate de adaptaciones 
metodológicas especiales.
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•' Clase magistral participativa. 
•' Presentación de trabajos en grupo por los alumnos y posterior evaluación. 
•' Aprendizaje basado en la resolución de casos prácticos. 
•' Clases prácticas en el laboratorio. 
•' Prácticas de campo y viajes!

*?(%$(-,"5'2,5.)+$!*5)&.'#*'*?(%$(-,"5E'-+,)*+,&.'#*'*?(%$(-,"5'8'0&+-*5)(A*'.&=+*'
%('-(%,1,-(-,"5'1,5(%E'*)-F4'

Evaluación Continua: 
Evaluación de los contenidos teóricos: Se realizarán dos exámenes parciales eliminatorios (la 
eliminación de cada parcial, es independiente. Si el alumno ha eliminado los dos parciales no tendrá 
que realizar el examen final; si solo ha eliminado uno de ellos, el no superado lo realizará en el examen 
final) y un final. Dicha nota de los conocimientos teóricos, computarán con un 70% en la calificación 
final, y que podrá incluir una parte tipo test y otra con preguntas de desarrollo de los conocimientos 
teóricos de la asignatura. En el caso de los exámenes escritos (parciales y finales) es necesario para que 
se pueda realizar media aritmética entre ellos, el haber obtenido una calificación mínima de 4 (sobre 
10), en cada una de las pruebas escritas, cuando se comparta profesorado en la asignatura. En el caso de 
que sea impartida por un solo profesor se deberá obtener una calificación de 5 en el examen parcial. 
Trabajo autónomo y asistencia. Estos trabajos, consistirán en profundizar sobre temas del programas, 
o relacionados con la asignatura, y que tengan un interés actual, el objetivo principal, es fomentar el 
trabajo en grupo, y ponerse en contacto con el profesor que resolverá de forma concreta los problemas 
que le planteen los alumnos. La exposición de estos trabajos, será obligatoria y se hará de forma 
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resumida en las clases presenciales, con el objeto de iniciar al alumno en las tareas docentes. 
La calificación del trabajo autónomo contribuirá con un mínimo del 10 % y la asistencia, con un 
máximo del 5% a la nota final. 
La evaluación de los conocimientos y habilidades prácticas de la asignatura 
Será obligatoria la superación de los conocimientos prácticos, mediante la asistencia (solo se acepta 
una falta recuperable) y la realización de una prueba escrita que avale sus conocimientos del temario 
práctico. Así mismo, es obligatorio la elaboración y entrega del guión de prácticas con los resultados 
obtenidos, para su corrección y consideración. La nota de prácticas supone un 15 % de la calificación 
final obtenida. 
 
Para poder aplicar este sistema de evaluación es necesario que la nota de los conocimientos teóricos y 
prácticos sea como mínimo 4.0 sobre 10.0 en ambos casos. Además, el trabajo autónomo será 
obligatorio. 
 
EVALUACIÓN EXTRAORDINARIA 
Para la evaluación extraordinaria no se guardan las calificaciones de los exámenes escritos de la 
evaluación ordinaria, y el valor del único examen escrito será del 70%. El resto de porcentajes quedan 
igual a la evaluación ordinaria.#

#*.-+,0-,"5' #*' %(.' 0+$*=(.' >$*' 1&+!(+:5' 0(+)*' #*' %(' *?(%$(-,"5' @5,-(' 1,5(%'
*.)(=%*-,#('*5'%('G5&+!(),?('#*'*?(%$(-,"5'8'#*'-(%,1,-(-,"5'#*'%&.'*.)$#,(5)*.'#*'%('
$5,?*+.,#(#'#*';+(5(#(H'

Los alumnos, que no puedan realizar (por causas justificadas) la evaluación continua, se someterán a 
una sola evaluación al Final de Curso consistente: 

•' 1. Examen teórico. Será el mismo que el examen teórico final correspondiente a la totalidad del 
temario de la asignatura y será el mismo al que se sometan los alumnos de evaluación continua 
que no hayan aprobado ningún control, con un valor porcentual sobre la calificación final del 
70%. 

•'  
2. Examen práctico incluyendo aspectos prácticos y teóricos: destrezas y habilidades, 
elaboración de informes y resolución de problemas, con un porcentaje sobre calificación final: 
30%. Para ello deberán superar dos pruebas: 

•' 2. A. La realización práctica en el Laboratorio de una práctica elegida por el profesor al azar de 
las existentes en el cuaderno de prácticas de la asignatura. Opcionalmente, el profesor podrá 
someter al alumno a cuestiones prácticas consistentes en la habilidad para operaciones del 
laboratorio: valorar, pipetear, pesar, etc. 

•' 2. B. Un examen teórico correspondiente a un caso práctico de alguna practica del cuaderno 
(resolución de problemas) y 2-3 preguntas teóricas sobre el fundamento de dichas prácticas. 

Según la normativa vigente, el estudiante que desee acogerse a esta modalidad de evaluación tendrá 
que solicitarlo obligatoriamente al Director/a del Departamento en las dos primeras semanas a partir de 
la fecha de matriculación del estudiante, alegando y acreditando las razones que le asisten para optar 
por la evaluación única final. 
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•' Las clases serán presenciales hasta completo aforo permitido. Los alumnos que no pueden 
asistir presencialmente lo podrán hacer desde casa en la misma hora de clase debido a que las 
clases están equipadas con medios tecnológicos para que las clases se transmitan en directo. 

•' Uso de la plataforma PRADO para incluir el material (teoría y trabajos propuestos), indicando 
el tema al que corresponde, para ir guiando a los alumnos en el aprendizaje. 

•' Uso de PRADO y correo electrónico para la entrega de material docente y tareas propuestas 
para el aprendizaje. 

•' Clases presenciales y clases síncronas en streaming desde el aula con Google Meet. 
•' Clases de prácticas presenciales en el laboratorio y clases síncronas en streaming con Google 

Meet desde el laboratorio y con el posible apoyo de vídeos explicativos.#

!*#,#(.'#*'(#(0)(-,"5'#*' %(' *?(%$(-,"5' .N*45(>H1*5)46# +(051(0)4# I# 3)(+1*5,^14# 4)L(1# -,# +,-080+,+02*#

80*,-9'

-JKLJMNOJPQN'&PRQKNPQN'

A. Evaluación Continua: 
- Evaluación de los contenidos teóricos: Se realizarán dos exámenes parciales eliminatorios (la 
eliminación de cada parcial, es independiente. Si el alumno ha eliminado los dos parciales no tendrá 
que realizar el examen final; si solo ha eliminado uno de ellos, el no superado lo realizará en el examen 
final) y un final Tanto los eliminatorios que el final serán presenciales. Dicha nota de los 
conocimientos teóricos, computarán con un 70% en la calificación final, y que podrá incluir una parte 
tipo test y otra con preguntas de desarrollo de los conocimientos teóricos de la asignatura. En el caso de 
los exámenes escritos (parciales y finales) es necesario para que se pueda realizar media aritmética 
entre ellos, el haber obtenido una calificación mínima de 4 (sobre 10), en cada una de las pruebas 
escritas, cuando se comparta profesorado en la asignatura. En el caso de que sea impartida por un solo 
profesor se deberá obtener una calificación de 5 en el examen parcial. 
- Trabajo autónomo y asistencia. Estos trabajos, consistirán en profundizar sobre temas del 
programas, o relacionados con la asignatura, y que tengan un interés actual, el objetivo principal, es 
fomentar el trabajo en grupo, y ponerse en contacto con el profesor que resolverá de forma concreta los 
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problemas que le planteen los alumnos. La exposición de estos trabajos, será obligatoria y se hará de 
forma resumida en las clases presenciales, con el objeto de iniciar al alumno en las tareas docentes. La  
calificación del trabajo autónomo contribuirá hasta un 15 % de la nota final. 
-La evaluación de los conocimientos y habilidades prácticas de la asignatura 
Será obligatoria la superación de los conocimientos prácticos, mediante la asistencia (solo se acepta 
una falta recuperable) y la realización de una prueba escrita que avale sus conocimientos del temario 
práctico. Así mismo, es obligatorio la elaboración y entrega del guión de prácticas con los resultados 
obtenidos, para su corrección y consideración. La nota de prácticas supone un 15 % de la calificación 
final obtenida. 
Para poder aplicar este sistema de evaluación es necesario que la nota de los conocimientos teóricos y 
prácticos sea como mínimo 4.0 sobre 10.0 en ambos casos. Además, el trabajo autónomo será 
obligatorio. 

-JKLJMNOJPQN'*SOPNJPRQKNPQN!

EVALUACIÓN EXTRAORDINARIA 
•' En la evaluación extraordinaria, se guardarán las notas de asistencia, trabajo autónomo y 

prácticas, de forma que la suma de todos los apartados sea 10.0.#

*LNTUNMQVK'@KQMN'1QKNT'

Los alumnos, que no puedan realizar (por causas justificadas) la evaluación continua, se someterán a 
una sola evaluación al Final de Curso consistente: 

•' 1. Examen teórico. Será el mismo que el examen teórico final correspondiente a la totalidad del 
temario de la asignatura y será el mismo al que se sometan los alumnos de evaluación continua 
que no hayan aprobado ningún control, con un valor porcentual sobre la calificación final del 
70%.

•' 2. Examen práctico incluyendo aspectos prácticos y teóricos: destrezas y habilidades, 
elaboración de informes y resolución de problemas, con un porcentaje sobre calificación final: 
30. Para ello deberán superar dos pruebas: 

•' 2. A. La realización práctica en el Laboratorio de una práctica elegida por el profesor al azar de 
las existentes en el cuaderno de prácticas de la asignatura. Opcionalmente, el profesor podrá 
someter al alumno a cuestiones prácticas consistentes en la habilidad para operaciones del 
laboratorio: valorar, pipetear, pesar, etc. 

•' 2. B. Un examen teórico correspondiente a un caso práctico de alguna practica del cuaderno 
(resolución de problemas) y 2-3 preguntas teóricas sobre el fundamento de dichas prácticas.

*.-*5(+,&'='2.$.0*5.,"5'#*'%('(-),?,#(#'0+*.*5-,(%4#

()*5-,"5')$)&+,(%''

7&+(+,&'
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# +05,#3(1D0,#I#1*#:)(,(0)#A1#5>5)(J,9#

!*#,#(.'#*'(#(0)(-,"5'#*'%('!*)&#&%&;6('#&-*5)*'

•' Uso de la plataforma PRADO para incluir el material (teoría y trabajos propuestos), indicando 
el tema al que corresponde, para ir guiando a los alumnos en el aprendizaje.

•' Uso de PRADO y correo electrónico para la entrega de material docente y tareas propuestas 
para el aprendizaje. 

•' Clases síncronas en Google Meet. 
•' Clases de prácticas síncronas en Google Meet con el apoyo de vídeos explicativos. 

!*#,#(.'#*'(#(0)(-,"5'#*' %(' *?(%$(-,"5' .N*45(>H1*5)46# +(051(0)4# I# 3)(+1*5,^14# 4)L(1# -,# +,-080+,+02*#

80*,-9'

-JKLJMNOJPQN'&PRQKNPQN'

Evaluación continua 
En este escenario tanto los parciales teóricos como el examen práctico se realizaran mediante la 
plataforma PRADO examen. La presentación de los trabajos individuales será mediante google meet
-Evaluación de los contenidos teóricos: Se realizarán dos exámenes parciales eliminatorios (la 
eliminación de cada parcial, es independiente. Si el alumno ha eliminado los dos parciales no tendrá 
que realizar el examen final; si solo ha eliminado uno de ellos, el no superado lo realizará en el examen 
final) y un final. Dicha nota de los conocimientos teóricos, computarán con un 60% en la calificación 
final, y que podrá incluir una parte tipo test y otra con preguntas de desarrollo de los conocimientos 
teóricos de la asignatura. En el caso de los exámenes escritos (parciales y finales) es necesario para que 
se pueda realizar media aritmética entre ellos, el haber obtenido una calificación mínima de 4 (sobre 
10), en cada una de las pruebas escritas, cuando se comparta profesorado en la asignatura. En el caso de 
que sea impartida por un solo profesor se deberá obtener una calificación de 5 en el examen parcial. 
-Trabajo autónomo. Estos trabajos, consistirán en profundizar sobre temas del programas, o 
relacionados con la asignatura, y que tengan un interés actual, el objetivo principal, es fomentar el 
trabajo en grupo, y ponerse en contacto con el profesor que resolverá de forma concreta los problemas 
que le planteen los alumnos. La exposición de estos trabajos, será obligatoria y se hará de forma 
resumida en Google Meet, con el objeto de iniciar al alumno en las tareas docentes. 
La calificación del trabajo autónomo contribuirá con un mínimo del 20 %  
-La evaluación de los conocimientos y habilidades prácticas de la asignatura 
Las practicas se realizarán de forma virtual. 
Será obligatoria la superación de los conocimientos prácticos, mediante la asistencia (solo se acepta 
una falta recuperable) y la realización de una prueba escrita que avale sus conocimientos del temario 
práctico. Así mismo, es obligatorio la elaboración y entrega del guión de prácticas con los resultados 
obtenidos, para su corrección y consideración. La nota de prácticas supone un 20 % de la calificación 
final obtenida. 
De una forma on-line dicha actividad seguirá la siguiente metodología docente: 
* Se les proporciona previamente vía PRADO, CUADERNO DE PRACTICAS, PRESENTACIÓN 
docente de explicación de la actividad. CUADERNO VIRTUAL de seguimiento de la actividad, donde 
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se incluye un enlace a VIDEOS explicativos de la misma según PIDocente de grupo del Departamento 
de Nutrición y Bromatología y una batería de ACTIVIDADES por cada una de las sesiones prácticas a 
realizar. 
Para poder aplicar este sistema de evaluación es necesario que la nota de los conocimientos teóricos y 
prácticos sea como mínimo 4.0 sobre 10.0 en ambos casos. Además, el trabajo autónomo será 
obligatorio.

-JKLJMNOJPQN'*SOPNJPRQKNPQN!

• En la evaluación extraordinaria, se guardarán las notas de, trabajo autónomo y prácticas, de
forma que la suma de todos los apartados sea 10.0. 

*LNTUNMQVK'@KQMN'1QKNT'

En este escenario tanto los parciales teóricos como el examen práctico se realizarán mediante la 
plataforma PRADO examen. La presentación de los trabajos individuales será mediante Google Meet 
Los alumnos, que no puedan realizar (por causas justificadas) la evaluación continua, se someterán a 
una sola evaluación al Final de Curso consistente: 

•' 1. Examen teórico. Será el mismo que el examen teórico final correspondiente a la totalidad del 
temario de la asignatura y será el mismo al que se sometan los alumnos de evaluación continua 
que no hayan aprobado ningún control. El porcentaje sobre la calificación final será de 70% 

•' 2. Examen práctico incluyendo aspectos prácticos y teóricos: destrezas y habilidades, 
elaboración de informes y resolución de problemas. Un examen teórico correspondiente a un 
caso práctico de alguna practica del cuaderno (resolución de problemas) y 2-3 preguntas 
teóricas sobre el fundamento de dichas prácticas. El porcentaje sobre la calificación final será 
del 30%#

,51&+!(-,"5'(#,-,&5(%'.Y0#3()+1A19'

Normativa de evaluación y de calificación de los estudiantes de la Universidad de Granada.
#
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