UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: ACTUALIZACION EN CIENCIA DE LOS ALIMENTOS Codigo: 310840
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 2345 - MASTER UNIVERSITARIO EN INNOVACION Y DESARROLLO DE Curso académico: 2021-22
ALIMENTOS DE CALIDAD
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 20
Curso: 1 Duracién: Primer cuatrimestre
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: ANA ISABEL BRIONES PEREZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Marie Curie. Planta baja  [Q. ANALITICA Y TGIA. ALIMENTOS (3424 ana.briones@uclm.es
Profesor: GIUSEPPE FREGAPANE QUADRI - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electrénico Horario de tutoria
Marie Curie, 1a planta gLﬁ\;\?[\Ij_#—gcs;A Y TGIA. 3439 giuseppe.fregapane@uclim.es
Profesor: ANTONIA GARCIA RUIZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
San Isidro Labrador Q. ANALITICA Y TGIA. ALIMENTOS Antonia.GRuiz@uclm.es
Profesor: FRANCISCO PLA MARTOS - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Margarita Salas MATEMATICAS 3468 francisco.pla@uclim.es
Profesor: MARIA DESAMPARADOS SALVADOR MOYA - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono  [Correo electrénico Horario de tutoria
Marie Curie, 1a planta SLQ/'I\IS\II_'::ggA Y TGIA 3422 amparo.salvador@uclm.es
Profesor: MARIA ALMUDENA SORIANO PEREZ - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
Marie Curie SLR;\::"\II_:%%A Y TGIA. 926 051925/almudena.soriano@uclm.es 5:\22 un e-mail ala profesora para concertar fecha

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido.

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

Esta asignatura aporta los conocimientos aplicados y avanzados relativos a las principales disciplinas de la Ciencia de los Alimentos indispensables para que
el estudiante de Master sea capaz de, mediante la aplicacion de los mismos, comprender, planificar y llevar a cabo actividades de desarrollo o mejora de
alimentos de calidad diferenciada y/o alto valor afiadido en un contexto industrial

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

Competencias propias de la asignatura

Cédigo 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 resolucién 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
aplicacién 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

CB06

CB07

CB10 gran medida autodirigido o autonomo.

E01 Adquirir conocimientos avanzados en las propiedades fisicas, quimicas y sensoriales de los alimentos y su relacién con la calidad
alimentaria, y saber aplicarlos en un contexto industrial y cientifico.
Comprender los aspectos aplicados de la relacién entre la ingesta de componentes funcionales y sus beneficios para la salud

EO5 humana, conociendo los principios, metodologias y aspectos éticos de los estudios de intervencién nutricional y de los ensayos
clinicos.
Planificar y saber aplicar las técnicas sensoriales avanzadas con consumidores o jueces para el desarrollo y puesta en el mercado de

EO7 nuevos productos, sabiendo analizar e interpretar los datos generados en los ensayos. Comprender conceptos, procesos y
herramientas en la planificacion estratégica de Marketing.

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.



Dominar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) para la basqueda de informacién cientifico-técnica de referencia
internacional y para el manejo de programas y aplicaciones informéticas especializadas para el andlisis de datos, la interpretacién de
resultados y la prediccién o modelizacién del comportamiento de las propiedades de los alimentos durante su elaboracion y/o
conservacion.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcién

Conocer y saber aplicar los retos de una nutricion éptima y de la antropologia nutricional.

Conocer y saber aplicar métodos y técnicas estadisticas avanzadas para representar, analizar e interpretar la informacion relativa a las propiedades de los
alimentos, asi como al disefio y control de sus procesos de elaboracién.

Poseer conocimientos actualizados sobre la legislacion alimentaria y su repercusion en la elaboracién de productos de alto valor afiadido.

Poseer conocimientos actualizados sobre las propiedades fisicas y quimicas, prestando especial atencién a los componentes minoritarios con actividad
biolégica, y su relacién con las propiedades sensoriales de los alimentos, para saber aplicarlos a la mejora de su calidad.

Poseer conocimientos avanzados sobre la microbiologia, la higiene y la biotecnologia, aplicables en un contexto industrial encaminado a la elaboracién de
nuevos alimentos de alta calidad.

6. TEMARIO

Tema 1: Composicion y propiedades fisico-quimicas de los alimentos
Tema 2: Propiedades sensoriales de los alimentos

Tema 3: Microbiologia industrial

Tema 4: Calidad alimentaria

Tema 5: Legislacion alimentaria

Tema 6: Alimentacién y nutricion

Tema 7: Estadistica aplicada

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos [ECTS |Horas|Ev|Ob|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion
[PRESENCIAL] magistral 0.88 22| S| N
Foros y debates on-line .
[AUTONOMA] Autoaprendizaje 1.32 33| S| N
Talleres o seminarios ’
[PRESENGIAL] Estudio de casos 0.08 2| S| N
Ensefianza presencial (Practicas) -
[PRESENGIAL] Practicas 0.24 6/ S| N
Elaboracién de informes o trabajos |Aprendizaje basado en 048 12l sl N
[AUTONOMA] problemas (ABP)
Estudio o preparacién de pruebas . .
[AUTONOMA] Trabajo autbnomo 2.92 73| S| N
Pruebas de progreso "
[PRESENGIAL] Pruebas de evaluacién 0.08 2| S| N
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 (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. " Evaluacion |Evaluacién no P
Sistema de evaluacion . .. |Descripcion
continua continua
Pruebas de progreso 60.00% 60.00% Pruebas de progreso sobre contenidos teéricos y practicos
Portafolio del alumno: resolucién de ejercicios y supuestos
Portafolio 40.00% 40.00% pragtlco§: acthldadeg pragtlcas, tlrabajo |rl1d.|V|dg’a 0 en grupo,
realizacion de cuestionarios on-line, participacién en foros de
discusion y debates en la plataforma virtual
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacion segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir regularmente a las actividades formativas presenciales la superacioén de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

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

No asignables a temas
Horas Suma horas




Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion
Belitz, Grosch, Schieberle Quimica de los alimentos Acribia 978-84-200-1162-2 2011

Madigan MT, Martinko JM, Bender
KS, Buckley DH, Stahl DA.

PENA SANCHEZ DE RIVERA, Estadistica : modelos y métodos.

Brock biology of microorganisms Pearson 2015

Daniel 2. Modelos lineales y serie Alianza 8420681105 1987
Pefia Sanchez de Rivera, Daniel Estadistica: Modelos y métodos. 1. Alianza
Fundamentos
Andlisis sensorial AE.N.OR 978-84-8143-705-8 2010
Ediciones,

Codex Alimentarius
http://www.codexalimentarius.org/codex-home/es/

Agencia Espafola de

Consumo, Seguridad

Alimentaria y Nutricion
http://aesan.msssi.gob.es/




