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Competencias de titulacion

Cddigo

A2 (*)Profundizar en el conocimiento de las técnicas de obtencidn, registro, procesado, validacién y analisis de datos de
campo y laboratorio y aplicarlas en la I+D+i en los campos ambiental y agroalimentario.

A6 (*)Conocer y comprender la gestién medioambiental de los procesos de las industrias agrarias y alimentarias, con el
fin de poder desarrollar I+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, eliminacion y/o valorizacién) y ser
capaz de transferir al sector productivo los avances en investigacién en reduccién de impactos de las actividades
agroalimentarias.

A7 (*)Desarrollar investigaciones en el campo de la gestién global de la cadena agroalimentaria y del medio natural
mediante la aplicacién de tecnologias medioambientalmente sostenibles.

A10 (*)Capacidad para investigar, disefiar y desarrollar nuevas técnicas de extraccion, concentracién, purificacién y
analisis de componentes naturales, afladidos o contaminantes en los alimentos y los ecosistemas.

Bl (¥*)CB1: Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacién.

B2 (*)CB2: Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucidn de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

B4 (*)CB4: Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones [Jy los conocimientos y razones Gltimas que las
sustentan(] a publicos, especializados o no, de un modo claro y sin ambigiedades.

B5 (*)CG1: Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién
para contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacion en el sector agroalimentario y del
medio ambiente.

B6 (*)CG2: 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.

B7 (*)CG3: Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y
constructivo para mejorar el funcionamiento de los proyectos de investigacién en que interviene.

B10 (*)CG6: Que los estudiantes sean capaces de entender la proyeccién social de la ciencia.

Competencias de materia
Resultados previstos en la materia Resultados de Formacion y Aprendizaje
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(*) A2 Bl
A6 B2
A7 B4
Al0 B5
B6
B7
B10
Contenidos
Tema

Blogue I: Introduccién

I.1. Fuentes, clasificacién. Metodologia
.2. Principales fitoquimicos

Blogue II: Mecanismos de actuacién

II.1. Procesos oxidativos
I.2. Ensayos de actividad

Bloque IlI: Aplicaciones y mercado

II.1.- Industrias alimentaria

1l.-2.- Industria Cosmética y farmacéutica
11.3.- Insecticidas organicos

11.4.- Nutricién deportiva

I1.5.- Posibilidades de mercado

Planificacion

Horas en clase

Horas fuera de clase

Horas totales

Estudio de casos/analisis de situaciones 2 8 10
Practicas de laboratorio 4 5 9
Presentaciones/exposiciones 2 10 12
Trabajos tutelados 1 9.5 10.5
Sesion magistral 6 9 15
Pruebas de respuesta corta 1 4 5
Trabajos y proyectos 0.5 10 10.5
Informes/memorias de practicas 0.5 2.5 3

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

Metodologias

Descripcién

Estudio de casos/analisis Propuesta y resolucién de casos practicos relacionados con el temario de la materia

de situaciones

Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién de los conocimientos adquiridos la situaciones concretas relacionadas que
materia

Presentaciones/exposicio Presentacién, exposicién y defensa por parte de los alumnos de un trabajo propuesto por parte del

nes profesor.

Trabajos tutelados Realizacién de un trabajo donde se recojan los avances realizados en la teméatica propuesta.

Sesién magistral Exposicién por parte del profesor de los contenidos teéricos de la materia, mediante lo empleo de
medios audiovisuales.

Atencion personalizada
Metodologias

Descripcion

Los alumnos contaran en todo momento con la ayuda del profesor encargado para
la realizacién de las tareas propuestas. Cualquier duda o consulta puede ser
realizada individualmente o en grupos.

Sesién magistral

Los alumnos contaran en todo momento con la ayuda del profesor encargado para
la realizacién de las tareas propuestas. Cualquier duda o consulta puede ser
realizada individualmente o en grupos.

Estudio de casos/analisis de
situaciones

Los alumnos contaran en todo momento con la ayuda del profesor encargado para
la realizacién de las tareas propuestas. Cualquier duda o consulta puede ser
realizada individualmente o en grupos.

Practicas de laboratorio

Los alumnos contaran en todo momento con la ayuda del profesor encargado para
la realizacién de las tareas propuestas. Cualquier duda o consulta puede ser
realizada individualmente o en grupos.

Presentaciones/exposiciones

Los alumnos contaran en todo momento con la ayuda del profesor encargado para
la realizacién de las tareas propuestas. Cualquier duda o consulta puede ser
realizada individualmente o en grupos.

Trabajos tutelados

Pruebas Descripcion
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Trabajos y proyectos Los alumnos contaran en todo momento con la ayuda del profesor encargado para
la realizacién de las tareas propuestas. Cualquier duda o consulta puede ser
realizada individualmente o en grupos.

Evaluacion
Descripcion Calificacién
Estudio de casos/analisis de situacionesCasos practicos y trabajo en grupo: Se evaluara la calidad del material 20
entregado.
Presentaciones/exposiciones Presentacién en el aula de los puntos mas relevantes del trabajo 10
realizado por el alumno.
La evaluacién de la misma correrd a cargo del profesor encargado y del
resto de alumnos presentes en el aula a través de una rubrica.
Pruebas de respuesta corta Cuestionarios cortos de cada uno de los bloques tematicos 30
Trabajos y proyectos Se evaluara un trabajo realizado en la tematica de la materia. Se tendra 30

en cuenta los contenidos, presentacién y elaboracién de la memoria el
tiempo que la originalidad y redaccién.
Informes/memorias de practicas Se valorara asistencia, participacién y la presentacién de una memoria 10
elaborada en la cual queden reflejadas las experiencias realizadas.
Se valorard la presentacién de la memoria, formato y redaccién.

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Fuentes de informacién

Debasis Bagchi, Francis C. Lau; Dilip K. Ghosh, Biotechnology in fuctional foods and nutraceuticals,

S Rizvi, Separation, extraction and concentration processes in the food, beverage and nutraceutical industries,
2010,

Tapan K. Basu, Norman J. Temple, Manohar L. Garg, Antioxidants in human health and disease, 1999,

Daniel Franco, Andres Moure, Antioxidantes naturales : aspectos saludables, toxicoldgicos y aplicaciones
industriales, 2010,

an Pokorny, Nedyalka Yanishlieva, Michael Gordon, Antioxidantes de los alimentos : aplicaciones practicas, 2005,

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario

Compuestos Fendlicos, Componentes Bioactivos de los Alimentos/001M142V01118
Procesos Avanzados de Extraccion/0O01M142V01221

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente
Disefio de Nuevos Productos Alimentarios/001M142V01225

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Analisis de Aromas en Alimentos/O01M142V01223
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