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1. Situacién / Sentido de la Asignatura

1.1 Contextualizacién

La pertinencia del Estudio de la Bioquimica en la formacidon agroindustrial estd bien reconocida. El Libro
Blanco de los Titulos de Grado en Ingenierias Agrarias y Forestales en el apartado 13.2.1.1 establece como
contenido obligatorio del alli denominado Titulo 1 Ingeniero Agroalimentario (equivalente al Ingeniero de las
Industrias Agrarias y Alimentarias), unos “Fundamentos cientificos y tecnoldgicos” para “dotar al futuro
ingeniero en formacion agraria de los conocimientos cientificos y tecnolégicos que le daran la base para poder
realizar las aplicaciones oportunas de los mismos en su desempefio profesional”.

Entre los contenidos formativos de “Quimica y Bioquimica” propone las siguientes “Competencias, habilidades
y destrezas”:
e Poder explicar de manera comprensible fenémenos y procesos relacionados con aspectos basicos de
la bioquimica.
e Saber aplicar técnicas instrumentales en el laboratorio.

Ademas, la asignatura puede contribuir al desarrollo de competencias genéricas como: capacidad de analisis

y sintesis; comunicacién oral y escrita; habilidades de gestion de la informacién; resolucién de problemas;
trabajo en equipo; razonamiento critico; aprendizaje autbnomo y sensibilidad pro temas medioambientales.

1.2 Relacion con otras materias

La asignatura mantiene vinculaciones evidentes con las asignaturas de Quimica y Biologia del primer curso
que le dan soporte.

Se pueden resaltar como principales sus vinculaciones con estas otras asignaturas: Biotecnologia Alimentaria,
Microbiologia Alimentaria, Tecnologia de los Alimentos y todas las relacionadas con esta area.

1.3 Prerrequisitos

Es necesario el manejo de los conocimientos de Quimica y Biologia adquiridos en las asignaturas del primer
curso de la Titulacion.
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2. Competencias

2.1 Generales

La asignatura contribuye a la adquisicion de todas las competencias genéricas descritas en la Memoria Verifica
de la Titulacién. Mas concretamente se trabajaran las competencias:

G2: Saber y aplicar los conocimientos en la practica.

G3: Ser capaz de analizar y sintetizar.
Gb5: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados como para personas no

expertas.

2.2 Especificas

B4: Conocimientos béasicos de los principios de bioguimica y sus aplicaciones en la tecnologia
agroalimentaria.

3. Objetivos

Los objetivos fundamentales de la asignatura y, por lo tanto, los aspectos en que los alumnos deberan adquirir
una destreza para su uso seran el estudio de la estructura, propiedades y organizacién de los componentes
moleculares de la materia viva y las transformaciones a las que se ven sometidos. En particular los
estudiantes han de:

Comprender los fundamentos biomoleculares de la profesion.

Comprender el Método Cientifico en sus vias inductiva y deductiva a través de la Bioquimica.

Ampliar los conocimientos de bioguimica sobre las bases adquiridas, segun lo requiera su profesion.
Manejar la informacion y el lenguaje de la bioquimica de forma suficiente para una resolucion
interdisciplinar de problemas.

e Buscar informacién cientifico-técnica en la bibliografia especifica en relaciéon con las materias estudiadas

en el curso.
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4. Contenidos y/o blogues teméaticos

Bloque 1: INTRODUCCION A LA BIOQUIMICA. GLUCIDOS Y LIiPIDOS

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacidn y justificacion

El temario se inicia con una introduccién a las biomoléculas y sus grupos funcionales que pretende dar una
visién general de las moléculas que integran los seres vivos. Se hace hincapié en las biomoléculas
inorganicas tomando como referente principal el agua por su destacada importancia bioldgica. Prosiguen
dos temas que estudian separadamente los azUcares sencillos primero y después los productos resultantes
de su polimerizaciéon. Nos vamos a encontrar aqui con sustancias de alta relevancia bioldgica e industrial. El
cuarto tema aborda el estudio de los lipidos y de las sustancias que presentan una solubilidad similar a ellos
(lipoides). Se trata de sentar las bases moleculares para entender los procesos agroindustriales en los que
participan estan sustancias.

b. Objetivos de aprendizaje

Al finalizar este bloque temético el alumno/a seré capaz de:

e Clasificar y formular correctamente las distintas biomoléculas.

¢ Identificar los distintos isomeros.

e Conocer las conformaciones espaciales.

e Conocer las funciones organicas de interés biologico.

¢ Clasificar los glucidos.

e Conocer las principales biomoléculas glucidicas que forman parte de los organismos vivos.

e Describir la estereoisomeria de los azlcares y su relacion con las propiedades Opticas de los mismos.

e Comprender las estructuras ciclicas de los aztcares 5 y 6 atomos de C y la consecuente aparicion de
nuevos isémeros: los anémeros a y B.

e Explicar la formacion del enlace glicosidico y su relacion con los glucidos complejos.

e Conocer los principales polisacaridos homogéneos y su funcién alimentaria.

e Describir los heteropolisacaridos que forman parte del tejido conjuntivo.

e Clasificar los lipidos.

e Clasificar y conocer el comportamiento de los acidos grasos.

e Relacionar las caracteristicas bioquimicas de los triglicéridos con el almacenamiento de energia en el
tejido adiposo blanco.

e Conocer el caracter anfipatico de los Fosfolipidos y la presencia en su estructura de dos cadenas de
acidos grasos que les confiere las propiedades que hacen que sean las moléculas méas adecuadas
para la formacion de las membranas bioldgicas.

e Describir el colesterol como el esteroide méas relevante de origen animal.

e Describir la oxidacion lipidica y conocer los compuestos alimentario/enolégico susceptibles de sufrir
enranciamiento.

c. Contenidos

Tema 1: BIOMOLECULAS Y SUS GRUPOS FUNCIONALES

1.1. Biomoléculas inorganicas: El agua. Otras biomoléculas de interés bioldgico
1.2. Funciones orgénicas de interés bioldgico

1.3. Isomeria. Configuracion y Conformacion

1.4. Importancia de las fuerzas intermoleculares

Tema 2: GLUCIDOS SIMPLES Y PRODUCTOS DERIVADOS

2.1. Definicién, clasificacion, estructura e isomeria

2.2. Pentosas

2.3. Hexosas

2.4. Polioles

2.5. El enlace osidico

2.6. Diholésidos de glucosa

2.7. Sacarosa

2.8. Lactosa

2.9. Oligoholdsidos vegetales derivados de la sacarosa
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Tema 3: GLICANOS Y MUCOPOLISACARIDOS

3.1. Generalidades

3.3. Almidones y glucégeno

3.2. Hidrolisis del almiddn

3.4. Inulina

3.5. Celulosa

3.6. Hidrocoloides estabilizantes, espesantes y gelificantes
3.7. Gomas

3.8. Pectinas

3.9. Sustancias procedentes de algas marinas

3.10. Mucopolisacaridos

Tema 4: LIPIDOS

4.1. Generalidades y clasificacion

4.2. Acidos grasos (saturados, insaturados y propiedades fisicas)

4.3. Lipidos derivados de acidos grasos (hidrocarburos, alcoholes grasos, aldehidos grasos,
esfingosinas y prostaglandinas).

4.4. Lipidos que contienen &cidos grasos (ceras, acilgliceroles, glicoglicerolipidos, glicerofosfolipidos,
esfingofosfolipidos, esfingoglicolipidos).

4.5. Lipidos no relacionados con &cidos grasos (terpenoides, carotenoides, esteroides, lipidos
pirrélicos).

4.6. Oxidacion de lipidos (compuestos susceptibles de sufrir oxidacion lipidica; enranciamiento

alimentario, esquema general de la oxidacion de lipidos y evaluacion de la oxidacion lipidica).

d. Métodos docentes (para todos los blogues)

Semanalmente los alumnos/as tendran 3h de clase (mas las que se programen para completar la carga
horaria en aula: teoria, practicas de aula y seminarios; ver la tabla en apartado 6).

e Clases expositivas: Lecciones magistrales participativas, en las que los alumnos tendran opcion de
opinar, aclarar dudas o suscitar debates.

e Practicas de Aula (Seminarios): Sesiones en las que se propondrdn cuestiones practicas
(problemas, preguntas de razonamiento, etc.) relacionadas con los temas de la materia, que sirvan
para profundizar en su conocimiento

e Préacticas de laboratorio: Se realizaran 7 sesiones de laboratorio (2 horas/sesion) segun el
calendario y horarios propuestos. Los alumnos acudiran a la practica previa lectura y comprension
del guién facilitado por el profesor.

e Informes de précticas: los alumnos/as presentaran un informe de cada practica de acuerdo a las
instrucciones del profesor. En lineas generales contendra:

- Esquema y/o breve descripcion del desarrollo de la practica

- Medidas realizadas. Célculos, si son necesarios.

- Comentarios y evaluacion de resultados

- Resolucion de cuestiones propuestas en los guiones de practicas

A lo largo del curso, se propondran distintas actividades que faciliten el aprendizaje de los alumnos.

Aunque el programa tedrico o practico no varie sustancialmente de un curso al siguiente, si podra haber
actualizaciones puntuales o informacion adicional en cualquiera de los temas del programa.

e) Plan de trabajo (para todos los bloques

El alumno dispondra de un cronograma de la asignatura desde el inicio del cuatrimestre.

Aproximadamente los Bloques 1 y 2 se desarrollaran en las primeras 7 semanas del curso, y una vez
finalizados se realizara una evaluacion de la materia impartida (examen parcial). Los Bloques 3 y 4 se
desarrollaran en las 7 semanas siguientes (evaluados en el examen final).

Esta planificacion es orientativa y esta sujeta a posibles modificaciones que resulten necesarias, por la
dinamica de ensefianza-aprendizaje, por la coordinacion docente del curso o por otras circunstancias.

Se realizara el siguiente programa de précticas:

- Identificacion de azucares
- Determinacion cuantitativa de glacidos
- Determinacion del indice y grado de acidez
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- Medida del indice de saponificacion
- Determinacioén de proteinas

- Extraccion del ADN total

- Medida de la actividad enzimatica

Los estudiantes analizaran los resultados obtenidos y las cuestiones planteadas durante los ensayos
experimentales a fin de confeccionar un informe de practicas individual que sera evaluado.

f. Evaluacion

Ver apartado 7. (Sistemas y caracteristicas de la evaluacion)

g. Bibliografia basica (para todos los bloques)

CHIRSTOPHER K. MATHEWS; KEVIN G. AHERN Y K.E. VAN HOLDE. 2002. Bioquimica (32 Ed.), Ed.

Addison-Wesley.
THOMAS M. DEVLIN. 2004. Bioquimica (42 Ed.), Ed. Reverté.

DAVID L. NELSON; MICHAEL M. COX. 2014. Lehninger: Principios de Bioguimica (62 Ed.), Ed. Omega.

LUBERT STRYER. 2013. Bioquimica (72 Ed.), Ed. Reverté.

H ROBERT HORTON, H.; LAURENCE A. MORAN Y J. DAVID RAWN. 2008. Principios de Bioquimica

(4% Ed.), Ed. Prentice Hall.

h. Bibliografia complementaria (para todos los bloques)

Se

resefian principalmente textos disponibles en la biblioteca del campus.

JOSE M. MACARULLA y FELIX M. GONI.1994. Bioquimica Humana. Ed. Reverte.

J.A. LOZANO; J.D. GALINDO y F. SOLANO. 2010. Bioquimica y Biologia Molecular (32 Ed.), Ed.

McGraww-Hill Interamericana.

ALIS, C. and LINDEN, G. 1989. Food Biochemistry. Ed. Masson SA.

DUPIN, H ET CUQ, J.L. 1992. Alimentation et Nutrition Humaines. Ed. ESF Paris.
FENNEMA, O.R. 1993. Manual de Industrias de los Alimentos. Ed. Acribia.

RANKEN, M.D. 1993. Manual de Industrias de los Alimentos. Ed. Acribia.
ROBINSON, S. 2004. Food Biochemistry and Nutrition Value”. Ed. Longman scientific.
G. LINDEN et D. LORIENT.1994. Biochimie Agro-industrielle. Ed. Masson, SA.
WONG, D.W.S. 1995. Quimica de los Alimentos, Mecanismos y Teoria. Ed. Acribia.

i. Recursos necesarios (para todos los blogues)

Aula equipada con cafidn de proyeccion, pizarra electrénica, y conexion a internet.
Plataforma Moodle o Campus virtual

Para las préacticas de laboratorio, el equipamiento disponible en los laboratorios de alumnos del Area de

Edafologia y Quimica Agricola

Los/as estudiantes necesitaran asistir con calculadora cientifica a los seminarios y sesiones de laboratorio y
a éstas Ultimas habran de acudir con bata de laboratorio y cuaderno de anotaciones.

j Temporalizacién (por bloques tematicos, véase en Bloque 4)
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6 de 12



Proyecto/Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

Blogue 2: PROTEINAS Y ACIDOS NUCLEICOS

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacién

15

En este bloque se estudian las proteinas y los acidos nucleicos. Las proteinas son polimeros de
aminoacidos que presentan unas conformaciones espaciales de complejidad paulatinamente
creciente. Por eso este estudio sigue la secuencia: aminoacidos, estructura primaria, secundaria,

terciaria y cuaternaria de las proteinas.

La biosintesis proteica esta codificada genéticamente. Por lo tanto en este bloque se incluye un
tema de acidos nucleicos, protagonistas necesarios en la formacién natural de cadenas peptidicas.

b. Objetivos de aprendizaje

Tras el estudio de estos temas, el alumno/a sera capaz de:

Clasificar los aminoé&cidos.
Formular, nombrar y representar los aminoacidos.

Enunciar las propiedades fisico-quimicas de los aminoacidos.

Conocer las reacciones quimicas mas importantes de los mismos.

Separar y cuantificar estas especies a partir de un hidrolizado de proteinas.

Describir las propiedades fisico-quimicas de las cadenas peptidicas.

Manejar las reacciones quimicas mas importantes de las especies proteicas.

Determinar ordenadamente la estructura primaria de una proteina.

Conocer la secuencia aminoacido de algun péptido de pequefio tamafio.

Diferenciar y explicar la estructura primaria secundaria y terciaria de los acidos nucleicos.

Aclarar el papel de estas sustancias en la transcripcion y traduccién de proteinas.

Conocer la estereoquimica del enlace peptidico que posibilita la formacién de polimeros

proteicos.

Relacionar la estructura primaria de una proteina con la secuencia de los centenares o

millares de amino&cidos que la constituyen.

Conocer la sintesis en el laboratorio de cadenas peptidicas.
Justificar los plegamientos tridimensionales de las cadenas aminoacidos que confieren a

las proteinas su funcionalidad bioldgica.
Diferenciar entre proteinas fibrosas y globulares.

Describir los principales procedimientos que permiten separar, purificar y clasificar las

proteinas atendiendo a diversos criterios.

Justificar tedricamente la desnaturalizacion de las proteinas.

c. Contenidos

Tema 5: PROTEINAS

5.1. Concepto e interés bioldgico.

5.2. Clasificacion de las proteinas.

5.3. Los aminoacidos.

5.3.1. Clasificacién y estructura.

5.3.2. Propiedades &cido-base de los aminoé&cidos.
5.3.3. Reacciones quimicas de los aminoacidos.
5.4. Péptidos.

5.4.1. Clasificacion y estructura de los péptidos.
5.4.2. Propiedades de los péptidos.

5.4.3. Secuenciacion de péptidos.

5.5. Estructura de las proteinas.

5.5.1. Estructura primaria.

5.5.2. Estructura secundaria.

5.5.3. Estructura terciaria.

5.5.4. Estructura cuaternaria.

5.6. Proteinas fibrosas (Queratina y Colageno).

5.7. Proteinas globulares (Mioglobina, Citocromo C y Hemoglobina).
5.8. Andlisis de proteinas (separacion, purificacion y desnaturalizacion proteica).

IAYZW Universidad de Valladolid
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Tema 6: ACIDOS NUCLEICOS

6.1. Concepto e interés biolégico

6.2. Clasificacion de los acidos nucleicos
6.3. Bases puricas y pirimidinicas

6.4. Nucledsidos y nucleétidos

6.5. RNA

6.6. DNA

d. Métodos docentes (Ver Bloque 1)

e. Plan de trabajo (Ver Bloque 1)

f. Evaluacion (Ver Bloque 1)

g. Bibliografia basica (Ver Blogue 1)

h. Bibliografia complementaria (Ver Bloque 1)

i. Recursos necesarios (Ver Bloque 1)

j- Temporalizacién (por bloques tematicos, véase en Bloque 4)

Blogue 3: ACTIVIDAD ENZIMATICA

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacion

Los dos temas del Bloque, ademéas de su importancia tedrica, constituyen una pieza importante
para la interpretacion y desarrollo de las tecnologias agroalimentarias y enolégicas. Primero se
estudia tedricamente la cinética fermentativa y con posterioridad se considera la préactica
proteolitica. El estudio de la protedlisis que tiene lugar en el tracto gastrointestinal es una pieza
angular en los fendmenos que constituyen la nutricidbn humana. También se hacen consideraciones
sobre la utilizacion de los enzimas en las industrias agroalimentarias y enolégicas. Por ultimo, se
considera en este bloque el pardeamiento no enzimético (reaccion de Maillard) que constituye uno
de los procesos de degradacién mas relevantes que pueden tener lugar en los alimentos y en
muchas materias primas y coadyuvantes tecnoldgicos de la industria alimentaria.

b. Objetivos de aprendizaje

Tras el estudio de los temas 7 y 8, el alumno/a sera capaz de:

e Clasificar y nombrar los enzimas.

e Explicar el mecanismo propuesto por Michaelis-Menten para las reacciones bioldgicas.

e Describir los principales efectos que condicionan la actividad enzimatica.

e Describir la inhibicidn enzimética.

e Considerar la hipotesis de Koshland sobre el ajuste inducido de los complejos
enzima/sustrato.

e Interpretar la actividad de los enzimas reguladores.

o Diferenciar los distintos mecanismos de actuacion de los enzimas proteoliticos sobre las
cadenas peptidicas.

e Describir el pardeamiento quimico que tiene lugar en distintos procesos enoldgicos y
alimentarios.
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c. Contenidos

Tema 7: ENZIMAS

7.1. Nomenclatura y clasificacion.

7.2. Cofactores enzimaticos.

7.3. Cinética quimica y enzimatica.

7.4. Efecto del pH sobre la actividad enzimatica.

7.5. Efecto de la temperatura sobre las reacciones catalizadas por enzimas.
7.6. Inhibicion enzimatica.

7.7. Hipétesis de Koshland. Mecanismo de encaje o ajuste inducido.

7.8. Enzimas reguladores.

Tema 8: PROTEOLISIS Y PARDEAMIENTO NO ENZIMATICO

8.1. Accibn de las proteasas sobre la cadena peptidica.

8.2. Protedlisis gastrointestinal.

8.3. Protedlisis tecnoldgica.

8.4. Generalidades sobre reacciones de degradacion de alimentos.

8.5. Definicion de pardeamiento no enzimatico y requerimientos minimos para la reaccion de
Maillard.

8.6. Esquema general de la condensacion de Maillard. Reactividad de los distintos sustratos.

8.7. Factores que influyen en la condensacion de Maillard.

8.8. Incidencia de la condensacion de Maillard en la tecnologia alimentaria y enolégica.

d. Métodos docentes (Ver Bloque 1)

e. Plan de trabajo (Ver Bloque 1)

f. Evaluacién (Ver Bloque 1)

g. Bibliogréfia basica (Ver Bloque 1)

h. Bibliografia complementaria (Ver Bloque 1)

i. Recursos necesarios (Ver Bloque 1)

j- Temporalizacién (por bloques tematicos, véase en Bloque 4)

Blogue 4: PRINCIPALES SISTEMAS BIOQUIMICOS ALIMENTARIOS

Carga de trabajo en créditos ECTS: 1.5

a. Contextualizacién y justificacién

Este bloque tematico constituye la aplicacion agroindustrial de los conceptos estudiados con
anterioridad. El alumno conocera los principales sistemas alimentarios y su evolucion durante el
almacenamiento y conservacion. Se estudia también la bioquimica de la contaminacién y el
deterioro alimentario.

b. Objetivos de aprendizaje

Finalizado el Bloque 4, el alumno/a sera capaz de:

e Describir las principales caracteristicas de los sistemas alimentarios; leche, huevos, carne,
pescado, etc.

Describir las modificaciones producidas durante el almacenamiento de dichos sistemas.
Profundizar en el estudio de la conservacién alimentaria.

Valorar las modificaciones producidas durante el deterioro alimentario.

Describir la contaminacién alimentaria.

Universidad de Valladolid
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c. Contenidos

Tema 9: SISTEMAS BIOQUIMICOS ALIMENTARIOS Y SUS MODIFICACIONES DURANTE EL

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION, DETERIORO Y CONTAMINACION.

9.1. Leche

9.2. Huevos

9.3. Carne y pescado

9.4. Grasas

9.5. Cereales

9.6. Hortalizas y leguminosas
9.7. Frutas.

9.8. Modificaciones producidas durante el almacenamiento y conservacion
9.9. Bioquimica del deterioro y la contaminacion alimentaria.

j. Temporalizacion (por Bloques Tematicos)

CARGA ECTS PERIODO PREVISTO DE DESARROLLO
Bloque 1: 2,5 Semanas1ab
Bloque 2: 1,5 Semanas 6 a 9
Bloque 3: 1 Semanas 10 a 11
Bloque 4: 1 Semanas 12 a 14

Este cronograma tiene caracter orientativo.

5. Métodos docentes y principios metodolégicos

Ver apartado 4.
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6. Tabla de dedicacidn del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-préacticas (T/M) 21 Estudio y trabajo autonomo individual 90
Clases practicas de Aula (A) 15
Seminarios (S) 9
Laboratorios (L) 15

Total presencial 60 Total no presencial 90

7. Sistemay caracteristicas de la evaluacién

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN LA OBSERVACIONES
NOTA FINAL
Exadmenes 80% Ver a continuacion
Evaluacién de practicas de laboratorio 10% Ver a continuacion
Entrega del cuaderno de practicas 10% Ver a continuacion

CRITERIOS DE CALIFICACION

e CONVOCATORIA ORDINARIA:

Requisitos minimos obligatorios para aprobar la asignatura:

o Examen tedrico (80%): obtener una calificacion 2 4 puntos sobre 10. No alcanzar esta calificacion
supone no sumar las calificaciones correspondientes a la evaluacion de practicas de laboratorio y
entrega del cuaderno de practicas.

o Evaluacién de préacticas y cuaderno de practicas (20%): obtener una calificacion 2 5 puntos
sobre 10 (media aritmética entre ambos items). El aprovechamiento en el laboratorio (participacion
activa, manejo adecuado del material, orden y limpieza, pericia con los calculos, etc.) se tendra en
cuenta en la calificacion del cuaderno.

o Practicas de Laboratorio: Su realizacion obligatoria para superar la asignatura.

Faltas de asistencia no justificadas o justificadas indebidamente penalizaran en la nota final de las
practicas:
= Una falta: se multiplica la nota obtenida en las practicas (evaluacion y cuaderno) por un factor 0,75.
= Dos faltas: se multiplica la nota obtenida en las practicas (evaluacién y cuaderno) por un factor 0,5.
= Tres faltas supondran no tener cubierto el requisito de realizar las practicas.

Registro de asistencia: el alumno/a firmara una hoja de control en cada sesion de practicas.
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Criterios de calificacion:

En las pruebas escritas (examen teoria y evaluacion de practicas) se valoraran positivamente las
respuestas que concreten de forma clara, razonada y precisa las cuestiones planteadas. Se empleara
un lenguaje cientifico, cuidando la sintaxis y la ortografia. La falta de argumentacién y/o errores graves
de concepto en las cuestiones tedricas podra invalidar la pregunta.

La puntuacién de cada cuestion estara indicada en la hoja de enunciados.

La elaboracion del cuaderno de practicas supone un trabajo individual en el que se recoja ademas de
la experiencia particular del alumno/a en el laboratorio, todas aquellas aportaciones personales que
estén relacionadas con cada una de las practicas realizadas (comentarios, mejoras, ampliaciones,
blusquedas on-line, etc.). Se presentara paginado convenientemente en un indice, con un registro de
firma, encuadernado y escrito mediante un procesador de texto habitual.

El documento sera entregado al profesor en las fechas indicadas en el cronograma de la
asignatura.

Este documento no se recupera posteriormente ya que pasa a formar parte de las evidencias de
calificacion del alumno/a.

¢ CONVOCATORIA EXTRAORDINARIA:

o Los criterios y ponderacion son los mismos que para la primera convocatoria.

o Aquellos alumnos que sélo tengan una parte suspensa (teoria o practicas), podran presentarse sélo
a esa parte en la convocatoria extraordinaria.

CURSOS SIGUIENTES

Los alumnos que hayan realizado las practicas de laboratorio en cursos anteriores alcanzando una

calificacion media (entrega del cuaderno y evaluacion de préacticas) de al menos 6 puntos sobre 10

podran optar por no realizar de nuevo las practicas.

No se guardardn notas de la parte de teoria, estas solo tienen validez dentro de cada curso académico.

8. Consideraciones finales

UVa

Maria Mercedes Taboada Castro, es Doctora en Biologia por la Universidad de A Corufia, institucion en la que ha
desarrollado gran parte de su labor docente e investigadora. Desde 2018 es profesora del area de Edafologia y
Quimica Agricola en la E.T.S. de Ingenierias Agrarias de la UVA. Su accién docente se ha centrado
mayoritariamente en materias del &mbito de la ciencia del suelo y, en menor medida, en materias relacionadas con
el campo de la quimica. Ha dirigido varias tesis de doctorado y otros trabajos de investigacién. Su labor
investigadora se ha centrado en la conservacion de suelos y aguas y en la geoquimica ambiental. Ha realizado
estancias de investigacion en distintos centros extranjeros y participado en proyectos competitivos. Es coautora de
capitulos de libro y de articulos en revistas, la mayoria con elevado indice de impacto, ademas de patrticipar en
numerosos congresos nacionales e internacionales.
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