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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 [+D+i relacionada con los residuos (deteccién, procesado, eliminacién 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 extraccién, concentracién, purificacién y anélisis
de componentes naturales, afadidos 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 resolucién 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 Ultimas 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 andlisis, 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 proyeccion social de la ciencia.

Competencias de materia
Resultados previstos na materia Resultados de Formacion e Aprendizaxe
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A6 B2
A7 B4
Al0 B5
B6
B7
B10
Contidos
Tema

Blogue I: Introduccién

I.1. Fontes, clasificacion. Metodoloxia
.2. Principais fitoquimicos

Blogue II: Mecanismos de actuacién

II.1. Procesos oxidativos
I1.2. Ensaios de actividade

Blogue IlI: Aplicaciéns e mercado

III.1.- Industrias alimentaria

I11.-2.- Industria Cosmética e farmacéutica
11.3.- Insecticidas organicos

11.4.- Nutricién deportiva

I11.5.- Posibilidades de mercado

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Estudo de casos/andlises de situaciéns 2 8 10
Practicas de laboratorio 4 5 9
Presentacidns/exposicions 2 10 12
Traballos tutelados 1 9.5 10.5

Sesion maxistral 6 9 15

Probas de resposta curta 1 4 5

Traballos e proxectos 0.5 10 10.5
Informes/memorias de practicas 0.5 2.5 3

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricidon

Estudo de casos/andlises Proposta e resolucién de casos practicos relacionados co temario da materia

de situacions

Practicas de laboratorio Actividades de aplicacién dos cofiecementos adquiridos a situaciéns concretas relacionadas ca

materia

Presentacidns/exposicionPresentacion, exposicion e defensa por parte dos alumnos dun traballo proposto por parte do

S profesor.

Traballos tutelados Realizacion dun traballo onde se recollan os avances realizados na tematica proposta.

Sesidn maxistral Exposicion por parte do profesor dos contidos tedricos da materia, mediante o emprego de medios
audiovisuais.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Sesion maxistral

Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién
das tarefas propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en
grupos.

Estudo de casos/analises de
situacions

Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién
das tarefas propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en
grupos.

Practicas de laboratorio

Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién
das tarefas propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en
grupos.

Presentacidns/exposiciéns

Os alumnos contardn en todo momento coa axuda do docente para a realizacién
das tarefas propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en
grupos.

Traballos tutelados

Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién
das tarefas propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en
grupos.

Probas

Descricion
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Traballos e proxectos Os alumnos contaran en todo momento coa axuda do docente para a realizacién
das tarefas propostas. As consultas podense realizar de xeito individual ou en

grupos.
Avaliacion
Descricién Cualificacién
Estudo de casos/andlises de situaciénsCasos practicos e traballo en grupo: E evaluarase a calidade do material 20
entregado.
Presentaciéns/exposiciéns Presentacion na aula dos puntos mais relevantes do traballo realizado 10
polo alumno.
A avaliacién da mesma correrd a cargo do profesor encargado e do resto
de alumnos presentes no aula através dunha ribrica.
Probas de resposta curta Cuestionarios cortos de cada uno de los bloques tematicos 30
Traballos e proxectos Evaluarase a echega dun traballo na tematica da materia. Terase en 30

conta os contidos, presentacién e elaboracién da memoria o tempo que a
orixinalidade e redaccién.

Informes/memorias de practicas Se valorara asistencia, participacién e a presentaciéon dunha memoria 10
elaborada onde se recollan as experiencias realizadas.
Valorarase a presentacién da memoria, formato e redaccion.

Outros comentarios sobre a Avaliacion

Bibliografia. Fontes de informacion

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,

Recomendacidns

Materias que continian o temario

Compostos Fendlicos, Comporfientes Bioactivos dos Alimentos/001M142V01118
Procesos Avanzados de Extraccion/0O01M142V01221

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
Desefio de Novos Produtos Alimentarios/O01M142V01225

Materias que se recomenda ter cursado previamente
Analisis de Aromas en Alimentos/O01M142V01223
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