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Competencias

Cddigo

Al Posuir e comprender cofiecementos que acheguen unha base ou oportunidade de ser orixinais no desenvolvemento
e/ou aplicacién de ideas, adoito nun contexto de investigacién. (CB6 memoria)

C4 Cofiecer e integrar todos os aspectos relacionados coa normalizacién e lexislacién no dmbito dos sistemas de
calidade ambiental, agricola e alimentaria, de modo que os poida aplicar dentro de actividades de I+D+i, prestando
especial atencion & seguridade e trazabilidade (""farm to fork"").

C9 Capacidade para investigar e desenvolver novos procesos de fabricacién e conservacién de alimentos.

C10 Capacidade para investigar, desefar e desenvolver novas técnicas de extraccién, concentracién, purificacién e
analise de componentes naturais, engadidos ou contaminantes nos alimentos e os ecosistemas.

D1  Capacidade de andlise, organizacién e planificacion

D11 Motivacién poa calidade con sensibilidade hacia temas medioambientais

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
*RA3: O alumno deberd cofiecer a repercusién do interese destes compostos *bioactivos dentro do A1 C4 D1
sector alimentario Cc9 D11
C10
Contidos
Tema
Bloque 1.- Que son os alimentos funcionais? Que 1.1.0rixe dos alimentos funcionais
son 0s compostos *bioactivos? 1.2.Compostos *bioactivos dos alimentos.

1.3. Capacidade antioxidante dos compostos *bioactivos dos alimentos.
Repercusion sobre a salde humana.
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Bloque 2.- Compostos *fendlicos, compostos 2.1.Clasificacién dos compostos *fendlicos en alimentos de orixe vexetal.
*pioactivos en alimentos de orixe vexetal 2.2.Identificacién e cuantificacion dos compostos *fendlicos en alimentos
de orixe vexetal.
2.3. Efecto beneficioso dos compostos *fendlicos sobre a salide humana:
*bioaccesibilidad e *biodisponibilidad
2.4. Estudo *Predimed.
2.5. Identificacién das propiedades saudables dos compostos *fendlicos na
etiquetaxe dos alimentos.

Bloque 3.- Caracterizacién dos compostos Principais resultados desta lifia de investigacién implantada na area de
*fendlicos en aceites de oliva producidos en Nutriciéon e Bromatoloxia da *Facultade de Ciencias de Ourense
Galicia.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Traballo tutelado 5 50 55
Seminario 2 0 2
Leccién maxistral 6 12 18

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Traballo tutelado Elaboracién individual dun traballo guiado e tutelado mediante *tutorias por parte do profesorado.
A realizacién deste traballo leva a procura de informacién que deberd ser analizada e xestionada
correctamente para finalmente presentala de forma oral ao resto de companfeiros.

Seminario *Tutorfa *grupal na aula para definir os aspectos mais importantes que deben abordar no traballo
tutelado e para iniciar a procura do material necesario para iso
Leccién maxistral Sesidns maxistrais con apoio de presentacions en *Power-*point e lousa, nas que se desenvolveran

0s aspectos mais complexos e importantes dos temas expostos nos contidos desta materia.

Atencidn personalizada
Metodoloxias Descricion

Traballo tutelado A atencién personalizada garantirase mediante *tutorias presenciais no despacho do profesor sempre
que o alumno necesiteo

Avaliacion
Descricién Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Traballo Defensa oral do traballo tutelado. O alumno deberd mostrar 80 D1
tutelado publicamente o dominio da informacién procesada en clase asi como a D11
formacién auténoma adquirida coa realizacion do mesmo
Leccién Avaliarase a asistencia e a participacién do alumno &s sesiéns 20 C4
maxistral maxistrais. Cc9

C10

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Aqueles alumnos que traballen e xustifiqueno mediante a presentacién do seu contrato laboral, e debido a que non poden
realizar os seminarios, serdn avaliados tendo en conta a puntuacién do traballo tutelado cuxa cualificacién se correspondera
cun 100 %.Non se permitira a utilizacién de ningln dispositivo electrénico durante as probas de avaliacién. En caso
contrario, considerarase motivo de non superacién da materia no presente curso académico, e a cualificacién sera de
0.0.Compromiso ético: O alumno debe presentar un comportamento ético adecuado. En caso dun comportamento non ético
(copia, plaxio, uso de equipos electrénicos non autorizados..), que impidan o desenvolvemento correcto das actividades
docentes, considerarase que o alumno *non relne os requisitos necesarios para superar a materia, e neste caso a sla
cualificacién no curso académico actual serd de suspenso (0.0).

Bibliografia. Fontes de informacion
Bibliografia Basica
Bibliografia Complementaria

Recomendacidns
Materias que contintan o temario
Acondicionamento Organoléptico/001M142V01216
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Biotecnoloxia Agroalimentaria/O01M142V01217
Desefo de Novos Produtos Alimentarios/001M142V01225
Procesos Avanzados de Extraccién/O01M142V01221

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Desefio de Procesos de Mellora e Obtencién de Novas Materias Primas para a Industria Gandeira e
Agroalimentaria/O01M142V01110

Extractos Naturais como Antioxidantes/001M142V01123

Preparacion, Transformacidn e Diversificacion na Industria dos Alimentos/001M142V01122
Técnicas Instrumentais para a Analise Agroalimentaria e Medioambiental/O01M142V01109
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