UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: PROPIEDADES Y DESARROLLO DE ALIMENTOS FUNCIONALES Cédigo: 310845
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 2345 - MASTER UNIVERSITARIO EN INNOVACION Y DESARROLLO DE Curso académico: 2019-20
ALIMENTOS DE CALIDAD
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 20
Curso: 1 Duracién: C2
Lenguaipra;::rltpia;lét:: Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: https://campusvirtual.uclm.es Bilinglie: N

Profesor: MARIA AREVALO VILLENA - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono  |Correo electrénico Horario de tutoria

. . Q. ANALITICA Y TGIA. ’ . . A . .
Marie Curie ALIMENTOS 3423 maria.arevalo@uclm.es Jueves y viernes (11:00-13:00); lunes (16:00-18:00)
Profesor: GIUSEPPE FREGAPANE QUADRI - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria
Marie Curie, 1a planta Q ANALITICA Y TGIA. 3439 giuseppe.fregapane@ucim.es Lunes, Martes y Miercoles de 12:00 a 14:00h.

ALIMENTOS
Profesor: SERGIO GOMEZ ALONSO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
. Q. ANALITICA Y TGIA. . ; .

IRICA/Primera planta ALIMENTOS 926052829 sergio.gomez@uclm.es Lunes, Martes y Jueves (12:00-14:00)
Profesor: JUSTA MARIA POVEDA COLADO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electrénico Horario de tutoria

i . Q. ANALITICA Y TGIA. ) ) . . .
Marie Curie / IRICA ALIMENTOS ext6427 |justamaria.poveda@uclim.es Jueves y viernes de 10:00-11:00
Profesor: MARIA ALMUDENA SORIANO PEREZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria

) . Q. ANALITICA Y TGIA. ) . ] ]
Marie Curie ALIMENTOS 926 051925 |almudena.soriano@uclm.es Lunesy jueves 11:00-12:00h

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

El Master en el que se incluye esta asignatura pretende profundizar en la formacién de los alumnos en el desarrollo de nuevos alimentos, o en la mejora de los
ya existentes, recogiendo la demanda cada dia mas patente en la sociedad de una alimentacién con excelentes cualidades desde el punto organoléptico que,
al mismo tiempo, ayude a mantener o a mejorar la salud.

Asi, aunque seguir una dieta equilibrada contintie siendo un objetivo clave para prevenir deficiencias y las enfermedades asociadas y también los riesgos de la
ingesta excesiva de algunos nutrientes, la nutricion 6éptima persigue establecer una ingesta adecuada de tantos componentes de alimentos como sea posible
para mantener y promover el bienestar y la salud y/o reducir el riesgo de enfermedades, especialmente aquellas relacionadas con factores dietéticos. La
respuesta de la industria alimentaria a esta demanda ha sido la puesta en el mercado de alimentos funcionales, entendidos como alimentos que

poseen propiedades que ayudan a mejorar la salud y/o reducir el riesgo de padecer determinadas enfermedades mas alla de la funcién basica de suministrar
nutrientes.

Esta asignatura pretende hacer llegar al alumno los conocimientos necesarios para que, integrados con el resto de conocimientos adquiridos en el master,
puedan trabajar en el desarrollo de alimentos funcionales, que sean sanos, apetitosos, faciles de usar y tan “naturales” (minimamente procesados) como sea
posible.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Codigo Descripcion

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 investigacion

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

Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de una

CBo08 informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios

Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que habra de ser en
gran medida autodirigido o auténomo.

Saber como llevar a cabo el disefio y la formulacién de nuevos productos de calidad diferenciada y alto valor afiadido, reconociendo

CB06

CBo07

CB10

EO03



I(;J;s tenderacias en el sector de la alim n‘aciéln. » . ) .
a relacion entre la ingesta de componentes funcionales y sus beneficios para la salud

omprender los aspectos aplicados de

EO05 humana, conociendo los principios, metodologias y aspectos éticos de los estudios de intervencion nutricional y de los ensayos
clinicos.

E06 _Conoc_er las propiedades de I_os componentes biolégicamente activos y saber utilizar los métodos y técnicas para la preparacion de
ingredientes y alimentos funcionales.

To1 Desarrollar un pensamiento y un razonamiento criticos, y saber comunicarlos y debatirlos de manera efectiva, tanto en la lengua
propia como en una segunda lengua.

T2 Generar propuestas innovadoras y competitivas en la actividad profesional y en la investigacién, mostrando asf iniciativa y espiritu
emprendedor.

To3 Ser capaz de dirigir o integrarse en un equipo de trabajo de caracter multidisciplinar, mostrando capacidad de liderazgo, toma de

decisiones, y capacidad para gestionar proyectos con rigor cientifico o tecnolégico.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Comprender la relacién entre la alimentacién y la salud, en particular en lo que se refiere a los efectos beneficiosos para la salud de la ingesta de alimentos
funcionales.

Conocery aplicar la reglamentacién sobre las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables de los alimentos funcionales y los principios de los
estudios de intervencion nutricional y ensayos clinicos que permiten evaluar cientificamente dichas propiedades.

Reconocer las caracteristicas quimicas y tecnolégicas, las propiedades bioactivas y sus métodos de cuantificacion y la aplicacion de los componentes
funcionales en la preparacion de los alimentos.

Reconocer y utilizar las técnicas y metodologias empleadas en la preparacion de ingredientes y alimentos funcionales: su obtencién a partir de las materias
primas (extraccion, separacion) su incorporacién a los alimentos: (encapsulacién, emulsificacién). Conocer los efectos del procesado industrial y culinario en la
estabilidad del ingrediente funcional.

6. TEMARIO

Tema 1: Alimentos funcionales y salud.
Tema 1.1 Alimentacién y salud.
Tema 1.2 Efectos beneficiosos para la salud de los alimentos funcionales.
Tema 1.3 Reglamentacion sobre declaraciones nutricionales y propiedades saludables de los alimentos funcionales.
Tema 1.4 Estudios de intervencién y ensayos clinicos.
Tema 2: Propiedades y aplicaciones de ingredientes bioactivos.
Tema 2.1 Ingredientes funcionales de naturaleza lipidica.
Tema 2.2 Ingredientes funcionales de origen vegetal.
Tema 2.3 Ingredientes funcionales de origen lacteo.
Tema 2.4 Probiéticos y prebidticos.
Tema 3: Desarrollo de ingredientes y alimentos funcionales.
Tema 3.1 Obtencién de ingredientes funcionales.
Tema 3.2 Incorporacion de ingredientes funcionales a los alimentos: encapsulacién, emulsificacion.
Tema 3.3 Efecto del procesado industrial y culinario en la estabilidad de los ingredientes funcionales.

COMENTARIOS ADICIONALES SOBRE EL TEMARIO

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos [ECTS |Horas|Ev|Ob|Rec|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion
[PRESENCIAL] magistral 0.88 22| S| N S
Foros y debates on-line .
[AUTONOMA] Autoaprendizaje 1.32 33 S| N| S
Talleres o seminarios .
[PRESENGIAL] Estudio de casos 0.08 2| S| N| S
Ensefianza presencial (Practicas) .
[PRESENCIAL] Practicas 0.24 6/ S| N| S
Elaboraciéon de informes o trabajos [Aprendizaje basado en
[AUTONOMA] problemas (ABP) 0.48 12 S| NS
Estudio o preparacion de pruebas . .
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo 2.92 73| S| N| S
Pruebas de progreso ”
[PRESENGIAL] Pruebas de evaluacion 0.08 2| S| N| S
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 1.28 Horas totales de trabajo presencial: 32
Créditos totales de trabajo autonomo: 4.72 Horas totales de trabajo autonomo: 118

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria
Rec: Actividad formativa recuperable

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES
Valoraciones

[ [ I [ |




Sistema de evaluacion Estudiante Estud.  |pescripcion
presencial semipres.

Pruebas de progreso sobre contenidos teéricos y
practicos

Portafolio del alumno: resolucién de ejercicios y
supuestos practicos, actividades practicas, trabajo
Portafolio 0.00% 40.00% individual o en grupo, realizacién de cuestionarios online,
participacion en foros de discusion y debates en

la plataforma virtual

Pruebas de progreso 0.00% 60.00%

Total: 0.00% 100.00%

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas
Horas Suma horas

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacién ISBN Ao Descripcion

Functional Foods and

Nutraceuticals

http/www.springer.com/food+science/book/978-1-4614-3479-5

Functional Foods Concept to Woodhead

Product Publishing

https:/www.elsevier.com/books/functional-foods/saarela/978-1-84569-690-0

Smith Jim and Charter Edward  "efional Food Product Wiley-Blackwell 978-1-4051-7876-1 2010
Development

http://eu.wiley.com/WileyCDA/WileyTitle/productCd-1405178760.html

Aluko, Romiti E. Springer 978-1-4614-3480-1 2012

Saarela, Maria 978-1-84569-690-0 2011




