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Web

Descripcién  La determinacién de los compuestos responsables del aroma de los alimentos representa un reto importante
general desde el punto de vista analitico, ya que se trata de compuestos que, a veces, estan presentes en

concentraciones muy bajas y en matrices muy complejas. Este hecho ha obligado al desarrollo de
metodologias analiticas muy selectivas y sensibles, de manera que puedan mimetizar los umbrales de
percepcién humana.

En esta asignatura se estudiardn los mecanismos de formacién de las distintas familias de compuestos
volatiles responsables del aroma en diversas matrices alimentarias, asi como los protocolos analiticos y las
técnicas instrumentales empleadas para su analisis.

Competencias

Cddigo

A2 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio. (CB7 memoria)

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, en contextos tanto nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos
de vista, asi como el poso de las distintas escuelas o formas de hacer.

C2 Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, registro, procesado, validacién y andlisis de datos de
campo y laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

C9 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

C10 Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccién, concentracidn, purificacién y analisis
de componentes naturales, afadidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

D1  Capacidad de anélisis, organizacién y planificacion

D2 Liderazgo, iniciativa y espiritu emprendedor

D3 Comunicacién oral y escrita en la lengua nativa y extranjera

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacion

D5  Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D6  Capacidade de comunicacién interpersonal

D7  Adaptacién a nuevas situaciones con creatividad e innovacién

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico

D9  Trabajo en equipo de caracter interdisciplinar

D10 Tratamiento de conflictos y negociacién

D11 Motivacién por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales
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Resultados de aprendizaje

Resultados previstos en la materia

Resultados de
Formacién y
Aprendizaje

RAL: Conocer los mecanismos de formacién de las distintas familias de compuestos volatiles responsables A2

del aroma en diversas matrices alimentarias.

B2
c9
D1
D3
D4
D7

RA2: Conocer los protocolos analiticos y las técnicas instrumentales empleadas comunmente para el
analisis de los compuestos volatiles responsables del aroma de diversos alimentos.

Contenidos

Tema

1. La importancia del aroma en los alimentos.

2. El valor del aroma.

3. Clasificacion de los compuestos del aroma.

4. Mecanismos de formacién de los compuestos
del aroma en distintos grupos de alimentos y
bebidas.

5. Avances recientes en el aislamiento de
compuestos responsables del aroma en distintos
grupos de alimentos y bebidas.

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Leccién magistral 5 8 13
Seminario 3 15 18
Trabajo tutelado 2 28 30
Practicas de laboratorio 5 9 14

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de

alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Son una estrategia didactica fundamentalmente informativa que se caracterizan por la exposicion
oral del profesor de un tema del programa, al tiempo que los alumnos toman notas (apuntes) de los

aspectos mas relevantes del discurso.

Mediante la imparticién de las lecciones se alcanzan tres objetivos fundamentales : facilitar
informacién a los estudiantes, promover la comprensién de conocimientos y estimular su

motivacién e interés por la asignatura.

Seminario Los seminarios conforman una herramienta didactica de indudable valor ya que son un
complemento ideal y necesario del programa de lecciones tedricas. Ademas, la libertad que ofrece
esta herramienta permite tanto complementar aspectos tedricos como practicos en los que no se

ha podido profundizar adecuadamente.

Consistirdn basicamente en el analisis critico de articulos cientificos y de divulgacién.
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Trabajo tutelado

Elaboracién de un trabajo guiado y tutelado mediante tutorias por parte del profesorado. El objetivo
que se persigue con dicho trabajo no es sélo que el alumno sea capaz de buscar informacién, sino
que también la analice y gestione correctamente para presentarla a sus compaieros.

Practicas de laboratorio El programa de clases prdcticas esta orientado a familiarizar al alumno con el manejo de las

técnicas basicas del analisis de aromas en determinados alimentos. Las practicas se han
seleccionado de modo que su desarrollo sea coherente con el resto de actividades de la materia
como clases de teorfa y seminarios.

Estas clases se llevaran a cabo en el laboratorio del centro. La finalidad de esta actividad es
fomentar el trabajo en grupo, fomentar que el alumno aplique los conocimientos adquiridos en la
clase tedrica, estimular la capacidad de auto-aprendizaje y completar de forma sélida los
conocimientos adquiridos.

Atencion personalizada

Metodologias

Descripcion

Seminario

La atencion personalizada se completard mediante las tutorias. La gran aportacién de la tutoria como
modalidad de ensefianza es la posibilidad de facilitar la personalizacién e individualizacién del proceso
de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencidn tutorial se apoya y asesora al estudiante en su
proceso de aprendizaje, ajustdndose a sus peculiaridades y necesidades concretas. Las tutorias
favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante. Permiten tener un conocimiento mayor del
estudiante: de su desarrollo académico, de sus dificultades, etc. También propician la relacién
interpersonal profesor-alumno.

Trabajo tutelado

La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. La gran aportacién de la tutoria como
modalidad de ensefianza es la posibilidad de facilitar la personalizacién e individualizacién del proceso
de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencidn tutorial se apoya y asesora al estudiante en su
proceso de aprendizaje, ajustdndose a sus peculiaridades y necesidades concretas. Las tutorias
favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante. Permiten tener un conocimiento mayor del
estudiante: de su desarrollo académico, de sus dificultades, etc. También propician la relacién
interpersonal profesor-alumno.

Practicas de

La atencién personalizada se completard mediante las tutorias. La gran aportacion de la tutoria como

laboratorio modalidad de ensefianza es la posibilidad de facilitar la personalizacién e individualizacién del proceso
de ensefianza-aprendizaje. Por medio de la atencidn tutorial se apoya y asesora al estudiante en su
proceso de aprendizaje, ajustdndose a sus peculiaridades y necesidades concretas. Las tutorias
favorecen el seguimiento del desarrollo del estudiante. Permiten tener un conocimiento mayor del
estudiante: de su desarrollo académico, de sus dificultades, etc. También propician la relacién
interpersonal profesor-alumno.
Evaluacidn
Descripcion Calificacién Resultados de
Formacién y
Aprendizaje
Seminario Los seminarios se evaluaran mediante la entrega de las actividades 10 A2 B2 (2 D1
planteadas en los mismos. Cc9 D3
Cl0 D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 D5
D6
D7
D8
Trabajo tutelado La evaluacién de este item englobara la participacién del alumno en el 60 A2 B2 (2 D1
desarrollo y elaboracién del trabajo, el contenido del mismo, su Cc9 D2
presentacion y exposicién oral. Cl0 D3
D4
Resultados de aprendizaje evaluados: RA1 y RA2 D5
D6
D7
D8
D9
D10
D11
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Practicas de Se valorara la implicacién del alumno en la realizacién de las practicas 30 A2 B2 (2 D1
laboratorio y su destreza en el laboratorio, ademas de la memoria final de las Cl10 D2
diversas practicas realizadas. D3

Resultados de aprendizaje evaluados: RA2 D5

Otros comentarios sobre la Evaluacion

En este apartado de la Guia Docente se contemplan distintas posibilidades de evaluacion.

A. Alumnado en general

Por defecto el alumno se evaluara de la siguiente forma:

Nota Final (NF) = Trabajo Tutelado (TT=60%) + Seminarios (5=10%) + Practicas de Laboratorio (PL=30%)
- Practicas de Laboratorio: la calificacién en este apartado supondra el 30% de la nota global.

- Seminarios: la calificacién en este apartado supondra el 10% de la nota global.

- Trabajo Tutelado: |a calificacién en este apartado supondra un 60% de la nota global.

B. Alumnado con responsabilidades laborales

En el caso de alumnos que no puedan que no puedan asistir a las sesiones presenciales debido a motivos profesionales
(debidamente justificados), deberdn ponerse en contacto con la coordinadora de la asignatura durante las dos primeras
semanas de clase mediante correo electrdnico. A dichos alumnos se le indicard, en funcién de cada caso, como deben cursar
y como se les evaluard de las metodologias de Seminario, Trabajo Tutelado y Practicas de Laboratorio.

Compromiso ético

El alumno debe presentar un comportamiento ético adecuado. En el caso de comportamientos no éticos (copia, plagio, uso
de equipos electrénicos no autorizados, uso de dispositivos méviles durante las distintas sesiones presenciales...), que
impidan el desarrollo correcto de las actividades docentes, se considerard que el alumno no reunird los requisitos necesarios
para superar la materia, en cuyo caso la calificacién en el curso académico actual serd de suspenso (0).

Grabacion de imagen y/o audio

Salvo autorizaciéon expresa por parte del profesor, no estara permitida la grabacidn, total o parcial, tanto de sonido como de
imagen, de las clases magistrales, seminarios o practicas de la asignatura, con arreglo a las previsiones de la Ley de
Propiedad Intelectual, de la Ley Orgénica de Proteccidon de Datos de Caracter Personal y de la Ley Orgdnica de Proteccién
Civil del Derecho al Honor, a la Intimidad Personal y Familiar y a la Propia Imagen. En funcién, en su caso, del uso posterior
que se le diera, la grabacién no consentida puede dar origen a responsabilidades civiles, disciplinarias, administrativas y,
eventualmente, penales.

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Henk Maarse, Volatile compounds in foods and beverages, New York: Marcel Dekker,

Roy Teranishi, Emily L. Wick, Irwin Hornstein, Flavor chemistry: thirty years of progress, New York: Kluwer
Academic/Plenum Publishers,

Kathryn D. Deibler, Jeannine Delwiche, Handbook of flavor characterization : sensory analysis, chemistry, and
physiology, New York: M. Dekker,

Philip Kraft, Karl A.D. Swift, Perspectives in flavor and fragrance research, Zurich: Helvetica Chimica Acta ; Weinheim :
Wiley-VCH,

Gary Reineccius, Flavor chemistry and technology, Boca Raton: Taylor & Francis, 2006,

A Voilley, P Etievant, Flavour in Food, Woodhead Publishing,
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Tibor Cserhati, Chromatography of aroma compounds and fragrances, Heidelberg; New York: Springer,

Andreas Herrmann, The Chemistry and biology of volatiles, Chichester: Wiley,

Kevin Goodner, Russell Rousseff, Practical analysis of flavor and fragrance materials, Chichester: Wiley,

H.-D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle, Food chemistry, Berlin: Springer,

Yolanda Picé, Chemical Analysis of Food: Techniques and Applications, Academic Press,

Ramén Aparicio, John Harwood, Manual del aceite de oliva, Madrid: A. Madrid Vicente: Ediciones Mundi-Prensa,

Ronald . Clarke, Jokie Bakker, Wine flavour chemistry, Ames (USA): Blackwell Publishing,

L. J. van Gemert, Odour thresholds compilations of odour threshold values in air, water and other media, Utrecht:
Oliemans Punter &amp;amp; Partners BV,

Recomendaciones

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Acondicionamiento Organoléptico/001M142V01216

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente

Autenticidad Alimentaria/O01M142V01218

Bioestadistica y Disefio Experimental/001M142V01101

Compuestos Fendlicos, Componentes Bioactivos de los Alimentos/001M142V01118
Técnicas de Documentacién para la Investigacién/001M142V01103

Plan de Contingencias

Descripcion

=== MEDIDAS EXCEPCIONALES PLANIFICADAS ===

Ante la incierta e imprevisible evolucién de la alerta sanitaria provocada por el COVID-19, la Universidad de Vigo establece
una planificacién extraordinaria que se activara en el momento en que las administraciones y la propia institucién lo
determinen atendiendo a criterios de seguridad, salud y responsabilidad, y garantizando la docencia en un escenario no
presencial o parcialmente presencial. Estas medidas ya planificadas garantizan, en el momento que sea preceptivo, el
desarrollo de la docencia de un modo mas &gil y eficaz al ser conocido de antemano (o con una amplia antelacién) por el
alumnado y el profesorado a través de la herramienta normalizada e institucionalizada de las guias docentes.

=== ADAPTACION DE LAS METODOLOGIAS ===

La presente guia estd concebida para ser desarrollada en modalidad mixta/semipresencial. Sin embargo, se establecen las
siguientes planificaciones extraordinarias que se activardn en el momento en que las administraciones y la propia
Universidad de Vigo lo determinen.

MODALIDAD NO PRESENCIAL

En caso de un escenario de confinamiento la docencia se impartird en su totalidad en la modalidad online, de manera
sincrona, mediante el empleo de las aulas virtuales del Campus Remoto y/o de aquellas otras herramientas que la
Universidad de Vigo ponga a disposicién de profesorado y alumnado.

1. ADAPTACION DE LAS METODOLOGIAS:
1.1. SESION MAGISTRAL: los alumnos seguiran las sesiones magistrales a través del Campus Remoto.

1.2. PRACTICAS: con la finalidad de poder conseguir el mayor niimero de competencias asociadas a las practicas, se le
facilitard al alumnado material divulgativo relacionado con las practicas, asi como los resultados de las actividades practicas
para que puedan elaborar la correspondiente memoria de practicas que forma parte de la evaluacién de la asignatura.

1.3. SEMINARIOS: los alumnos seguirdn estas sesiones a través del Campus Remoto.
1.4. TRABAJO TUTELADO: a los alumnos se le hara el seguimiento del trabajo a través del Campus Remoto.

2. EVALUACION:
En estas circunstancias, los pesos atribuidos a cada una de las metodologias docentes que van a ser evaluadas seran los
mismos que se presentan en el apartado 7 de la Guia Docente.

3. TUTORIAS:
Las tutorias se realizaran en el despacho virtual de las profesoras implicadas en la docencia de la asignatura, pidiendo cita
previa mediante envio de correo electrénico.
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