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1. Datos descriptivos de la asignatura

Asignatura: Bromatologia General Cdodigo: 899591204

- Centro: Facultad de Farmacia
- Lugar de imparticion: Facultad de Farmacia
- Titulacion: Grado en Nutricion Humana y Dietética
- Plan de Estudios: 2019 (Publicado en 2019-12-17)
- Rama de conocimiento: Ciencias de la Salud
- Itinerario / Intensificacion:
- Departamento/s:
Ingenieria Quimicay Tecnologia Farmacéutica
- Areal/s de conocimiento:
Nutricién y Bromatologia
- Curso: 1
- Caracter: Obligatoria
- Duracion: Segundo cuatrimestre
- Créditos ECTS: 9,0
- Modalidad de imparticion: Presencial
- Horario: Enlace al horario
- Direccién web de la asignatura: http://www.campusvirtual.ull.es
- [dioma: Castellano

2. Requisitos de matricula y calificacién

3. Profesorado que imparte la asignatura

Profesor/a Coordinador/a: ELENA MARIA RODRIGUEZ RODRIGUEZ

- Grupo: 1, PX101, PX102, S101, S102

General

- Nombre: ELENA MARIA

- Apellido: RODRIGUEZ RODRIGUEZ

- Departamento: Ingenieria Quimica y Tecnologia Farmacéutica
- Area de conocimiento: Nutricién y Bromatologia

Contacto

- Teléfono 1: 922318043

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: emrguez@ull.es

- Correo alternativo: emrguez@ull.edu.es
- Web: http://www.campusvirtual.ull.es

Tutorias primer cuatrimestre:
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Desde Hasta Dia Horainicial Hora final
Todo el

. Martes 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el L

. Miércoles 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el

. Jueves 09:00 11:00
cuatrimestre
Observaciones:
Tutorias segundo cuatrimestre:
Desde Hasta Dia Horainicial Hora final
Todo el

. Martes 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el L

. Miércoles 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el

Jueves 09:00 11:00

cuatrimestre

Observaciones:

Profesor/a; BEATRIZ RODRIGUEZ GALDON

- Grupo: PX103

General

- Nombre: BEATRIZ

- Apellido: RODRIGUEZ GALDON

- Departamento: Ingenieria Quimica y Tecnologia Farmacéutica
- Area de conocimiento: Nutricién y Bromatologia

Contacto

- Teléfono 1: 922316502 ext 6010

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: bgaldon@ull.es

- Correo alternativo: bgaldon@ull.edu.es
- Web: http://www.campusvirtual.ull.es

Tutorias primer cuatrimestre:

Aprobacion: 09-07-2025
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Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final Localizacion| Planta Despacho

Facultad de
09-09-2025 24-07-2026 Martes 08:00 10:00 Farmacia - 2 pasillo D
AN.3E

Facultad de
09-09-2025 24-07-2026 Miércoles 10:00 12:00 Farmacia - 2 pasillo D
AN.3E

Facultad de
09-09-2025 24-07-2026 Jueves 12:00 14:00 Farmacia - 2 pasillo D
AN.3E

Observaciones: Web de reserva de tutorias: https://calendar.app.google/AocL5bHH7fF2mnKZX9 Se puede reservar con un
mes de antelacion

Tutorias segundo cuatrimestre:
Desde Hasta Dia Horainicial Hora final Localizacién| Planta Despacho

Facultad de
09-09-2025 24-07-2026 Martes 08:00 10:00 Farmacia - 2 pasillo D
AN.3E

Facultad de
09-09-2025 24-07-2026 Miércoles 10:00 12:00 Farmacia - 2 pasillo D
AN.3E

Facultad de
09-09-2025 24-07-2026 Jueves 12:00 14:00 Farmacia - 2 pasillo D
AN.3E

Observaciones: Web de reserva de tutorias: https://calendar.app.google/AoL5bHH7fF2mnKZX9 Se puede reservar con un
mes de antelacién

Profesor/a: ELENA RAMOS TRUJILLO

- Grupo: PX102

General

- Nombre: ELENA

- Apellido: RAMOS TRUJILLO

- Departamento: Ingenieria Quimica y Tecnologia Farmacéutica
- Area de conocimiento: Nutricion y Bromatologia

Contacto

- Teléfono 1:

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: eramostr@ull.es

- Correo alternativo:

- Web: https://www.campusvirtual.ull.es/
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Tutorias primer cuatrimestre:

Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final
Todo el

. Lunes 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el

. Martes 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el .

. Miércoles 09:00 11:00
cuatrimestre
Observaciones:
Tutorias segundo cuatrimestre:
Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final
Todo el

. Lunes 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el

. Martes 09:00 11:00
cuatrimestre
Todo el -

Miércoles 09:00 11:00

cuatrimestre

Observaciones:

Profesor/a: MARIA ANTONIETA QUISPE RICALDE

- Grupo: 1, PX01, PX03

General

- Nombre: MARIA ANTONIETA

- Apellido: QUISPE RICALDE

- Departamento: Ingenieria Quimica y Tecnologia Farmacéutica
- Area de conocimiento: Nutriciéon y Bromatologia

Contacto

- Teléfono 1: 922316502 Ext 6010

- Teléfono 2:

- Correo electrénico: maquispe@ull.es

- Correo alternativo: maquispe@ull.edu.es
- Web: https:/iwww.campusvirtual.ull.es/

Aprobacion: 09-07-2025
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Tutorias primer cuatrimestre:

Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final Localizaciéon| Planta Despacho
Facultad de L
Todo el ) Nutricion y
. Martes 08:00 11:00 Farmacia - 2 ;
cuatrimestre bromatologia
AN.3E
Facultad de S
Todo el ) Nutricion y
. Jueves 08:00 11:00 Farmacia - 2 ;
cuatrimestre bromatologia
AN.3E
Observaciones:
Tutorias segundo cuatrimestre:
Desde Hasta Dia Hora inicial Hora final Localizaciéon| Planta Despacho
Facultad de L
Todo el ) Nutricion y
. Martes 08:00 11:00 Farmacia - 2 ;
cuatrimestre bromatologia
AN.3E
Facultad de L
Todo el ) Nutricion y
. Jueves 08:00 11:00 Farmacia - 2 ;
cuatrimestre AN.3E bromatologia

Observaciones:

4. Contextualizacion de la asignatura en el plan de estudio

Bloque formativo al que pertenece la asignatura: Ciencias de los alimentos
Perfil profesional: Dietista-Nutricionista

5. Competencias

Generales

CG2 - Desarrollar la profesién 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 autbnoma y continuada, de nuevos conocimientos, productos y técnicas en nutricion y alimentacion,
asi como a la motivacioén por la calidad.

CGS5 - Realizar la comunicacién 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 informacién y la comunicacion
especialmente las relacionadas con nutricién y habitos de vida.

CGS8 - Identificar y clasificar los alimentos y productos alimenticios. Saber analizar y determinar su composicion, sus
propiedades, su valor nutritivo, la biodisponibilidad de sus nutrientes, caracteristicas organolépticas y las modificaciones que
sufren como consecuencia de los procesos tecnolégicos y culinarios.

CG27 - Intervenir en calidad y seguridad alimentaria de los productos, instalaciones y procesos.

CG29 - Adquirir la formacion basica para la actividad investigadora, siendo capaces de formular hipétesis, recoger e
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interpretar la informacion para la resolucién de problemas siguiendo el método cientifico, y comprendiendo la importancia y
las limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria y nutricional.

Basicas

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en un area de estudio que parte de la
base de la educacion 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.

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.

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.

Especificas

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 diagndstica y tratamiento de dietética y
nutricion.

CE10 - Identificar y clasificar los alimentos, productos alimenticios e ingredientes alimentarios.

CE11 - Conocer su composicién quimica, sus propiedades fisico-quimicas, su valor nutritivo, su biodisponibilidad, sus
caracteristicas organolépticas y las modificaciones que sufren como consecuencia de los procesos tecnoldgicos y culinarios.
CE13 - Conocer y aplicar los fundamentos del analisis bromatoldgico y sensorial de productos alimentarios.

CE22 - Asesorar cientifica y técnicamente sobre los productos alimenticios y el desarrollo de los mismos. Evaluar el
cumplimiento de dicho asesoramiento.

CE23 - Participar en los equipos empresariales de marketing social, publicidad y alegaciones saludables.

6. Contenidos de la asignatura

Contenidos teoricos y practicos de la asignatura
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CLASES TEORICAS:

PROFESORADO: Dra. Elena M2 Rodriguez Rodriguez, Dra. Maria Antonieta Quispe Ricalde, Rubén Barroso Martinez

¢ Introduccién a la Bromatologia.

¢ Alimentos.

¢ Etiquetado nutricional.

¢ Componentes nutritivos de los alimentos.

« Componentes no nutritivos de los alimentos

¢ Calidad de los alimentos.

e Alteraciones de los alimentos y métodos de conservacion.
¢ Aditivos alimentarios.

¢ Nuevos alimentos.

¢ Métodos generales de analisis de alimentos.

* Métodos clésicos e instrumentales de andlisis de alimentos.
¢ Analisis de humedad.

* Analisis de carbohidratos.

« Analisis de lipidos.

« Analisis de proteinas.

¢ Analisis de vitaminas.

¢ Andlisis de minerales.

* Andlisis sensorial.

CLASES PRACTICAS:
PROFESORADO: Dra. Elena M2 Rodriguez Rodriguez, Dra. Maria Antonieta Quispe Ricalde, Dra. Beatriz Rodriguez Galdén, Dra. Elena Ramos Trujillo

« Introduccién al laboratorio

« Determinacion de grasa y densidad en leche
Determinacion de &cido ascorbico en zumos
Determinacion de grados Brix, pH y acidez en zumos
indice de acidez de un aceite

indice de peroxidos de un aceite

Determinacion de NaCl en mantequilla

indice de yodo de un aceite

Determinacion de B-caroteno en huevo

SEMINARIOS:
PROFESORADO: Dra. Elena M2 Rodriguez Rodriguez, D. Rubén Barroso Martinez
« Consumo de alimentos en Espafia: Situacion actual.

* Andlisis sensorial de zumos.
« Etiquetado nutricional de los alimentos: aspectos practicos.
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Actividades a desarrollar en otro idioma

En esta asignatura se impartiran 0,4 ECTS en inglés.

7. Metodologia 'y volumen de trabajo del estudiante

Modelo de Ensefianza Centrada en el Alumnado

Aplica el Modelo de Ensefianza Centrada en el Alumnado (MECA - ULL)
Aula invertida - Flipped Classroom, Aplica el Modelo de Ensefianza Centrada en el Alumnado (MECA - ULL)

Descripcion

La metodologia incluira: clases magistrales, seminarios y practicas de laboratorio.

Clases magistrales. Se expondran los contenidos basicos de la asignatura.

Seminarios. Los/as estudiantes trabajaran en temas propuestos con antelacion con objeto de fomentar el estudio y trabajo
continuado individual o en equipo, profundizando asi en algunos de los contenidos de las clases magistrales.

Clases practicas de laboratorio. Los/as estudiantes se familiarizaran con las técnicas basicas de analisis de alimentos y su
control de calidad.

No se permite el uso de inteligencia artificial en esta asignatura.

Fendmenos meteoroldgicos adversos, alineadas con los Planes Especificos de Actuacion de la Universidad.

Si se declara nivel 3 (naranja) o 4 (rojo), se suspenderan las actividades docentes presenciales, activandose la docencia
virtual a través del enlace disponible en el aula virtual de la asignatura. Las evaluaciones o actividades practicas afectadas
seran reprogramadas segun los criterios establecidos por la Comisién con competencias en ordenacion académica del titulo.

Actividades formativas en créditos ECTS, su metodologia de ensefianza-aprendizaje y su relacién con las
competencias que debe adquirir el estudiante

Actividades ) Horas de trabajo Relacién con
. Horas presenciales ) Total horas .
formativas autbnomo competencias
[CG29], [CGY], [CG27],
Clases tedricas 45,00 0,00 45,0 [CE22], [CE11],
[CE1Q], [CE23], [CE13]

Clases practicas (aula /

sala de 33,00 0,00 33,0 [CB3], [CGS], [CGZ7],
demostraciones / [CE13]
préacticas laboratorio)

Realizacion de [CB1], [CB4], [CB5],
seminarios u otras 7,00 0,00 7.0 [CG29], [CB3], [CGY],
actividades [CET], [CG27], [CE22],
complementarias [CE11], [CE10]
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Evaluacion 5,00 0,00 5,0 [CB1], [CG8], [CE11],
[CE10], [CE13]
Estudio y trabajo
ooy Ebe 0,00 50,00 50,0 [CG3], [CBA], [CG8]
individual
CG3], [CB4], [CB3
Estudio auténomo 0,00 50,00 50,0 [CG3], [CB4], [CB3],
[CG8]

Preparacion de

problemas, informes u 0,00 25,00 25,0
otros trabajos para

[CG2], [CG3], [CB1],
[CB5], [CG29], [CB3],

[CGE]
entregar al profesor
Lecturas
recomendadas,
basquedas
bibliogréficas u otras
actividades en 0,00 10,00 100 [ces), [([:C?:;] [cG29,

bibliotecas o similar.
Preparacion de
presentacion orales,
debates o similar

Total horas 90,00 135,00 225,00

Total ECTS 9,00

8. Bibliografia / Recursos

Bibliografia Basica

Gil, A. Tratado de Nutricion. (2017). Tomo Ill. Composicion y calidad nutritiva de los alimentos. R. Artacho y M.D. Ruis
(Coords.). 3° ed. Editorial Medica Panamericana, Madrid.

Badui Dergal, S. (2014). Quimica de los alimentos (52 ed). Pearson, México.

Nielsen S.S. (2008). Andlisis de los alimentos. Acribia, Zaragoza.

Bibliografia Complementaria

Adrian, J., Potus J., Poiffait, A., Dauvillier, P. (2000). Andlisis nutricional de los alimentos. Acribia, Zaragoza.
Bello Gutiérrez, J. (2000). Ciencia bromatoldgica. Principios generales de los alimentos. Ed. Diaz de Santos. Madrid.

Farran Codina, A., Fernandez de Arriba, R., Gorgori Gonzélez, A., Junyent Almifiana, S. (2022). Tablas estandar de
composicion de los alimentos. TECA. McGrawHill, Madrid, Espafia.

Belitz, H.-D., Grosh, W., Schieberle, P. (2011). Quimica de los alimentos, 32 ed. Acribia, Zaragoza.

Ultima modificacion: 25-06-2025 Aprobacion: 09-07-2025 Pagina 10 de 14
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Otros Recursos

AESAN. Agencia espafiola de Consumo, Seguridad alimentaria y Nutricion.
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm

AENOR. Asociacion Espafiola de Normalizacion y Certificacion. (2010). Analisis sensorial (22 ed). AENOR, Madrid.

BEDCA. Base de datos Espafiola de Composicién de Alimentos. http://www.bedca.net/

MAPA. Pagina Oficial del Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente.
http://www.mapa.gob.es

FESNAD. Federacion Espafiola de Sociedades de Nutricion, Alimentacion y Dietética. http://www.fesnad.org/

9. Sistema de evaluacién y calificacion

Descripcion

De manera general, la evaluacion sera continua realizandose diversos tipos de actividades a lo largo del cuatrimestre con el
objetivo de valorar si el alumnado ha alcanzado las competencias y los resultados del aprendizaje de la asignatura, tal como
especifica el Reglamento de Evaluacion y Calificacion de la ULL (BOC n° 36, 23 de junio de 2022, modificado por acuerdos

del CG° de 13-07-2022, 8-11-2022 y 31-05-2023).

Las actividades evaluativas que conforman la evaluacién continua seran las siguientes:

1) Seminarios (15%). Para superar esta actividad no se exige una puntuaciéon minima, la calificacion obtenida se sumara al
resto de actividades evaluables (puntuaciéon maxima 1.5 puntos sobre calificacion global).
- Prueba escrita sobre los contenidos.

2) Practicas de laboratorio (25%) .Para superar esta actividad no se exige una puntuaciéon minima sino la asistencia al
100% de las sesiones practicas. La calificacion obtenida se sumara al resto de actividades evaluables (puntuacion maxima
2,5 puntos sobre calificacion global). Se evaluaran las siguientes actividades:

- Visualizacién y respuesta correcta de las actividades H5P presentes en al aula virtual previamente a la realizacion de cada
una de las sesiones practicas presenciales. Maximo 0,4 puntos.

- Evaluacion del aprovechamiento de las sesiones practicas. Maximo 1,3 puntos. Se tendran en cuenta aspectos como la
puntualidad, la actitud, la cumplimentacién del cuadernillo de practicas, etc.

- Realizacion de una prueba escrita que se realizara el Gltimo dia de practicas de cada grupo. Maximo 0,8 puntos.

Si no se asiste a las sesiones presenciales de las practicas, el alumnado tendra la asignatura suspendida en el acta de
mayo. En este caso para superar la asignatura debera solicitar la evaluacion Unica y superar las pruebas que la integran.
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3) Primer parcial: temas 1 al 9 (30%): Para superar el parcial hay que obtener una nota igual o superior a 5 sobre 10.
(puntuaciéon maxima 3,0 sobre la calificacién global).
- Prueba escrita sobre los contenidos y competencias de la asignatura.

4) Segundo parcial: temas 10 al 18 (30%): Para superar el parcial hay que obtener una nota igual o superior a 5 sobre 10.
(puntuaciéon maxima 3,0 sobre la calificacién global).
- Prueba escrita sobre los contenidos y competencias de la asignatura.

Para que se tenga en cuenta el resto de actividades de la evaluacion continua habra que superar ambos parciales.

Si el alumnado no superase los dos examenes del contenido tedrico, tendra la asignatura suspendida en el acta
correspondiente, apareciendo como calificacién numérica la nota del examen suspendido (debidamente ponderada).

- Las actividades formativas practicas (practicas de laboratorio y seminarios) que hayan sido superadas, se conservaran para
el curso actual y siguiente, sin perjuicio del derecho del estudiantado a volver a realizar dichas actividades.

Evaluacién Unica:

El alumnado que opte por esta modalidad de evaluacién podra obtener una calificacion de 0 a 10. Para que el estudiantado
pueda optar a la evaluacion Unica debera comunicarlo a través del procedimiento habilitado en el aula virtual de la asignatura
antes de haberse presentado a las actividades cuya ponderacion compute el 50% de la evaluacién continua.

El/la estudiante realizara las siguientes pruebas de forma consecutiva. Para superar cada prueba sera necesario obtener
una puntuacién de 5 sobre 10, y no se podra suspender ninguna:

- Examen de los contenidos teéricos (60%).

- Examen de los seminarios (15%).

- Examen de las practicas de laboratorio (25%).

La primera convocatoria de esta asignatura en cada curso académico sera mediante evaluacion continua, a menos que

el alumno o alumna haya optado por la evaluacién tnica. El alumnado que no haya superado la asignatura en la primera
convocatoria dispondra de una segunda, cuya calificacion resultara de la evaluacion de actividades recuperables dentro de
las que conforman la evaluacién continua, siempre que el alumnado no haya optado por la evaluacion Unica. La calificacion
en el acta correspondiente a esta segunda convocatoria sera la obtenida en la Ultima de las evaluaciones efectuada.

El alumnado que se encuentre en la quinta o posteriores convocatorias y desee ser evaluado por un Tribunal, debera
presentar una solicitud a través del procedimiento habilitado en la sede electrénica, dirigida a la persona responsable de su
Facultad (Decana/o). Dicha solicitud debera realizarse con una antelacion minima de diez dias habiles antes del comienzo
del periodo de examenes.

Estrategia Evaluativa

Tipo de prueba Competencias Criterios Ponderacion

[CB1], [CB4], [CB5],
. [CG29], [CB3], [CGY], .
Pruebas objetivas Examen de seminarios
[CET], [CG27], [CE22],

[CE11], [CE10]

15,00 %
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[CB1], [CB4], [CB5],
Pruebas objetivas [CB3], [CG8], [CG27], Pruebas de practicas 8,00 %
[CE13]

[CB1], [CG29], [CGS],
[CG27], [CE22],

Pruebas de respuesta corta Examen de contenidos teéricos 60,00 %
[CE11], [CE1Q],
[CE23], [CE13]
CB1], [CB4], [CB5], L, ~ Lo
[ b | | Evaluacién del desempefio en practicas de 7.00 %
Pruebas de respuesta corta [CB3], [CG8], [CG27], . '
laboratorio
[CE22], [CE13]
) [CGH], [CB3], [CB1],
Informes memorias de . - 10.00 %
[CG3], [CBE], [CG29], Cuadernillo de practicas '

practicas
[CG2]

10. Resultados de Aprendizaje

- Saber clasificar los alimentos en base a sus componentes y funciones.

- Conocer su composicion quimica, propiedades fisicoquimicas, valor nutritivo y caracteristicas organolépticas.

- Conocer los factores que afectan a las variaciones en la composicién nutritiva y que van a influir en la calidad de los
alimentos.

- Conocer los aspectos tedricos y practicos para realizar analisis bromatolégico y sensorial.

- Asesorar en el etiqguetado de los productos alimenticios.

- Adquirir destreza en la elaboracion de informes y la interpretacion de resultados.

- Conocer la situacion actual de la alimentacion en Espania.

11. Cronograma / calendario de la asignatura

Descripcion
Segundo cuatrimestre
Horas de |Horas de
Semana Temas Actividades de ensefianza aprendizaje trabajo trabajo Total
presencial |autbnomo
Magistrales, seminarios, practicas
Temas 1,2y 3
Semana 1: . (5-2-0) 7.00 14.00 21.00
Seminario 1
Magistrales, seminarios, practicas
Tema 4

Semana 2: . (2-4-0) 6.00 12.00 18.00
Seminario 2y 3
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Temas4y5
Examen de
Semana 3: seminarios
Tema 5
Semana 4:
Temas 6y 7
Semana 5:
Semana 6: Temas 7y 8
Temas 9y 10
Semana 7: Practicas
Temas 10y 11
Semana 8: L.
Préacticas
Temas 11y 12
Semana 9: Primer parcial
Temas 13y 14
Semana 10:
Temas 14y 15
Semana 11:
Semana 12: Temas 15y 16
Semana 13: Temas 16y 17
Temas 17y 18
Semana 14: .
Seminario 7
Semana 15:

Ultima modificacién: 25-06-2025

Magistrales, seminarios, practicas
(3-0-0)

Examen de seminarios
Magistrales, seminarios, practicas
(2-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas
(4-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas
(4-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas
(3-0-15)

Magistrales, seminarios, practicas
(4-0-15)

Magistrales, seminarios, practicas
(3-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas
(3-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas
(3-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas
(3-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas

(2-0-0)

Magistrales, seminarios, practicas
(3-1-0)

Aprobacion: 09-07-2025

Total

4.00

2.00

4.00

4.00

21.00

22.00

5.00

3.00

3.00

3.00

2.00

4.00

0.00

90.00

6.00

4.00

8.00

8.00

21.00

23.00

6.00

6.00

6.00

6.00

4.00

11.00

0.00

135.00

10.00

6.00

12.00

12.00

42.00

45.00

11.00

9.00

9.00

9.00

6.00

15.00

0.00

225.00
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