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1. ASIGNATURA / COURSE TITLE

Ingredientes Bioactivos Il

1.1. Codigo / Course number
32974
1.2. Materia / Content area

Ingredientes Alimentarios Bioactivos

1.3. Tipo / Course type
Formacion obligatoria / Compulsory subject

1.4. Nivel / Course level

Master / Master (second cycle)

1.5. Curso/ Year

10/ 1%

1.6. Semestre / Semester

2° / 2nd (Spring semester)

1.7. Idioma / Language

Espanol/ Spanish

1.8. Requisitos previos / Prerequisites

Disponer de un nivel de inglés que permita al alumno leer bibliografia de consulta /
Students must have a suitable level of English to read references in the language

Es recomendable una titulacion (Licenciatura 6 Grado) en el area de Ciencia 'y
Tecnologia de los Alimentos, Nutriciéon Humana y Dietética, Biologia, Quimica,
Farmacia, o Ingenieria en especialidades afines / Is advisable a university
degree in Food Science and Technology, Human Nutrition, Biology, Chemistry,
Pharmacy, or any related Engineering Degree.
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1.9. Requisitos minimos de asistencia a las sesiones
presenciales / Minimum attendance requirement

La asistencia a clases tedricas es obligatoria (alrededor del 80%)/ Attendance
to theoretical classes is mandatory (80%).

La asistencia a clases experimentales, seminarios y otras actividades
complementarias es obligatoria./Attendance to experimental classes,
seminaries and complementary activities is mandatory.

1.10. Datos del equipo docente / Faculty data

Coordinador / Coordinator

Maria Angeles Martin Cabrejas

Departamento de Quimica Agricola y Bromatologia / Department of Agricultural
Chemsitry and Food Science

Facultad de Ciencias/ Faculty of Science

Despacho 405 - Modulo 10 / Office 405 - Module 10

Teléfono / Phone: 910017913

Correo electrénico/Email: maria.martin@uam.es

Pagina web/Website:

Horario de atencion al alumnado/Office hours: cita previa/ previous appointment

1.11. Objetivos del curso / Course objectives

El objetivo de esta asignatura es conseguir que el estudiante conozca la
funcionalidad del resto de ingredientes bioactivos que no se han tratado en la
anterior asignatura de Ingredientes Bioactivos |, a través de la metodologia docente
empleada y las actividades formativas desarrolladas a lo largo del curso, que el
estudiante, al finalizar el mismo sea capaz de:

- Saber reconocer las diferentes clases de ingredientes funcionales y la actividad
bioldgica que se les atribuye a cada una de ellas.

- Conocer los mecanismos de accion implicados en la actividad atribuida a los
distintos grupos de ingredientes funcionales

- Conocer las metodologias teodricas y practicas aplicadas a la evaluaciéon de la
funcionalidad de los distintos ingredientes bioactivos.

- Aprender a aplicar la metodologia de investigacion para seleccionar y evaluar la
funcionalidad de un ingrediente en el desarrollo de un nuevo alimento.

- Buscar y analizar de manera critica la bibliografia cientifica.

- Elaborar un diseno experimental, valorar datos, y conocer los procedimientos
estadisticos para interpretar los resultados.
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- Adquirir habilidad de comunicacion verbal y escrita de los resultados de una
investigacion.

Estos resultados de aprendizaje contribuyen a la adquisicion de las siguientes
competencias del titulo:

CB6 - 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

CB7 - 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

CB8 - Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a
la aplicacion de sus conocimientos y juicios

CB9 - Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y
razones Ultimas que las sustentan a pUblicos especializados y no especializados de un
modo claro y sin ambigliedades

CB10 - 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.

CG1. Adquirir conocimientos teoricos y destrezas experimentales avanzadas para
resolver problemas y desarrollar nuevos retos en el area de las ciencias de la
alimentacion.

CG2. Saber aplicar los conceptos, principios, teorias y modelos adquiridos en el
Master en el campo académico, de la investigacion y de la innovacion tecnoldgica.

CG3. Capacidad de razonamiento, analisis critico y sintesis de ideas nuevas para la
elaboracion de nuevos alimentos, abarcando niveles mas integradores, como los
vinculados a la biodiversidad y al medio ambiente.

CG4. Capacidad para buscar, analizar y gestionar informacion para planificar un
trabajo experimental, un desarrollo cientifico o un plan de investigacion.

CT1. Capacidad de analisis, sintesis y gestion de la informacion cientifica.

CT2. Capacidad para la reflexion, toma de decisiones y resolucion de problemas,
aplicando los principios del método cientifico.

CT3. Capacidad de organizacion y planificacion.

CT4. Capacidad para emprender el desarrollo de su profesion con un alto grado de
autonomia, fomentando la creatividad y el espiritu emprendedor.

CT5. Saber reconocer la necesidad de mejora personal continua y las oportunidades
para conseguirlo.

CTé6. Capacidad de trabajo en equipo, con responsabilidad y compromiso.

CT7. Adquirir un compromiso ético y sensibilidad hacia temas medioambientales.
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Asi como las siguientes competencias especificas:

CE3. Conocer el efecto en el organismo de las distintas clases de ingredientes
bioactivos, asi como saber evaluar su funcionalidad, biodisponibilidad vy
bioaccesibilidad.

CE5. Conocer los procedimientos a seguir para la peticion y, en su caso, obtencién
de una autorizacion europea respecto al uso de una determinada declaracion de
propiedad saludable en alimentos.

CE7. Aprender la metodologia de investigacion en el ambito de las ciencias
experimentales.

1.12. Contenidos del programa / Course contents

Tema 1. Presentacion de la asignatura

Desarrollo del programa. Descripcion de las distintas actividades presenciales:
clases teodricas, practicas, seminarios, etc. Bibliografia recomendada.
Cronograma de actividades. Evaluacion.

Tema 2. Probioticos

Definicion. Ecologia intestinal: modulacion mediante probi6ticos. Composicion
y funciones de la microbiota. Bacterias probidticas. Viabilidad de
bifidobacterias. Efectos beneficiosos de los probidticos sobre la salud.
Evidencias cientificas de su funcionalidad. Guia para el consumo de
probidticos.

Tema 3. Ingredientes funcionales de naturaleza lactea

Introduccion. Proteinas lacteas bioactivas. Péptidos derivados de proteinas
lacteas con actividad antihipertensiva e hipocolesterolémica. Péptidos
derivados de proteinas lacteas con actividad microbiana y con actividad
antioxidante. Péptidos derivados de proteinas lacteas y respuesta inmunitaria.
Péptidos derivados de proteinas lacteas con actividad antiproliferativa.
Futuras perspectivas.

Tema 4. Carbohidratos con funcion fisioldgica

Introduccion. Carbohidratos. Funciones y usos de los carbohidratos. Concepto
de fibra dietética. Propiedades asociadas a la fibra dietética. Fibra en la
dieta. Efectos beneficiosos en el organismo. Prebioticos. Clasificacion.
Fuentes de origen natural y biotecnologico. Efectos saludables de los
prebidticos. Alimentos enriquecidos con prebidticos.

Tema 5. Compuestos azufrados
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Hortalizas ricas en sustancias azufradas Tipos de sustancias azufradas:
precursores y compuestos formados con actividad fisioldgica. Parametros que
influyen en su contenido. Efectos Beneficiosos en el organismo.

Tema 6. Constituyentes bioactivos no-nutricionales de alimentos de
origen vegetal

Introduccion. Tipos de constituyentes bioactivos no-nutricionales:
agalactésidos, inhibidores enzimaticos, lectinas, fitatos, glucosidos
cianogénicos, saponinas. Presencia en los alimentos de origen vegetal.
Implicaciones fisiologicas en nutricion animal y humana. Evidencias cientificas
de su funcionalidad. Futuras perspectivas.

Tema 7. Alimentos transgénicos funcionales

Introduccion a la genética y mejora de propiedades funcionales. Aplicacion de
la genética en la produccion de alimentos vegetales y derivados con
propiedades funcionales. Obtencion de microorganismos modificados
genéticamente: bacterias lacteas y otras bacterias, levaduras y hongos.
Productos procedentes de animales transgénicos con composicion nutricional
mejorada.

PROGRAMA DE CLASES PRACTICAS EXPERIMENTALES, VISITAS Y CASOS
PRACTICOS

Cada estudiante realizara diversas actividades practicas relacionadas con los
contenidos teoricos de la asignatura. Estas actividades incluyen practicas
experimentales, visitas y casos practicos.

PROGRAMA DE SEMINARIOS

Se propondran diversos seminarios a lo largo de asignatura con el fin de
profundizar algunos de los aspectos tratados en el programa tedrico de la
asignatura
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2. Métodos docentes / Teaching methodology

La ensenanza y el aprendizaje de la asignatura se estructuraran por medio de clases
tedricas, seminarios y practicas en el laboratorio.

e Actividades presenciales

- Clases teodricas: exposicion oral por parte del profesor de los contenidos
tedricos fundamentales de cada tema en sesiones de 50 minutos. En las
sesiones se utilizara material audiovisual disponible en la plataforma Moodle.
Estos esquemas no pueden sustituir en ningln caso la consulta con el material
bibliografico recomendado.
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- Seminarios: Los seminarios podran incluir resolucion de trabajos,
conferencias invitadas, exposicion de trabajos, y actividades relacionadas con
las practicas. La realizacion de estas actividades implicara la utilizacion de la
lengua inglesa.

- Practicas de laboratorio, casos practicos y visitas a instalaciones: actividades
practicas vinculadas a la evaluacion de la actividad de los ingredientes
bioactivos, asi como a la visita a instalaciones relacionadas con dichos
ingredientes.

- Tutorias programadas: los estudiantes en grupos reducidos se reuniran con el
profesor para la orientacion y seguimiento de los trabajos propuestos, asi
como la resolucién de dudas y dificultades encontradas tanto en cuestiones
tedricas como practicas de los temas desarrollados.

e Actividades dirigidas no presenciales

- Docencia en red: se mantendra activa la pagina Web de la asignatura a
través de la plataforma Moodle, que sera utilizada para poner a disposicion de
los alumnos material docente, asi como instrumento de comunicacion.

- Trabajos y actividades individuales y/o en grupo: Se propondran diferentes
trabajos y actividades relacionados con el temario impartido.

3. Tiempo de trabajo del estudiante / Student

workload
N° de horas | Porcentaje

Clases teodricas 35

Presencial — 38%
Seminarios 9
Realizacion del examen final 4
Tutorias 2 2%
Estudio semanal 40

No presencial [ Preparacion seminario 20 60%
Preparacion del examen 15

Carga total de horas de trabajo 125
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4, Métodos de evaluacion y porcentaje en la
calificacion final / Evaluation procedures and
weight of components in the final grade

Los resultados de aprendizaje seran evaluados a lo largo del curso mediante

diferentes métodos de evaluacion, cuya contribucion a la calificacion final

sera la siguiente:

Convocatoria ordinaria

Las actividades que se consideraran para la evaluacion son las siguientes:

Examenes (50%)

Se plantea la realizacion de una evaluacion continuada mediante la
realizacion de dos controles a lo largo de la asignatura. Se evaluaran los
resultados del aprendizaje relacionados con la adquisicion de contenidos
tedricos y su aplicacion a la resolucion de problemas, asi como el analisis
critico, la capacidad de sintesis.

Estos controles se realizaran en el horario habitual de clases. Cada uno de
estos controles liberara materia siempre y cuando se hayan obtenido 6 de los
10 puntos posibles y su evaluacion sera independiente entre si; de esta
manera, los estudiantes podran presentarse al segundo control aunque no
hayan aprobado el primero. En el examen final de la asignatura los
estudiantes se examinaran de aquellos bloques que no hayan superado en los
controles anteriores. Los examenes tendran un valor global del 50% de las
actividades de evaluacion, distribuidos de la siguiente manera: Control I, 25%;
Control Il, 25%.

Practicas de laboratorio y en aula (15%)

Se evaluara la capacidad de analisis y sintesis, de busqueda y seleccion de
informacion, elaboracion de informes, presentacion e interpretacion de
resultados. Las actividades practicas de la asignatura supondran un 15% de las
actividades de evaluacion.

Seminarios (35%)

Se evaluaran los resultados de aprendizaje/competencias relacionados conla
aplicacion de los contenidos teoricos a la defensa de argumentos, el trabajo
en grupo. El conjunto de actividades relacionadas con los seminarios
(trabajos, presentaciones, etc.), constituiran un 35% de las actividades de
evaluacion.

Participacion en la asignatura
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El aprendizaje y la formacion adquirida por el estudiante seran evaluados a lo
largo del curso, teniendo en cuenta la participacion en seminarios, clases
practicas, clases teoricas, etc
Los requisitos minimos imprescindibles para que se contabilicen en la nota
final cada uno de los porcentajes correspondientes a las partes evaluables
son:
- Asistencia minima obligatoria a las clases teoricas del 80%
- Asistencia a los seminarios y a las practicas de laboratorio, excepto
justificacion médica; y
- Obtener una nota igual o superior a 5 (en escala de 0 a 10) en la
calificacion del examen final.
Para aprobar la asignatura se debera obtener una calificacion final minima de
5 (en escala de 0 a 10).

La calificacion de “no evaluado” sera asignada a los estudiantes que hayan
participado en menos de un 20% de las actividades evaluables.

Convocatoria extraordinaria
Las actividades que se consideraran para la evaluacion son las siguientes:
e Seminarios (35%)

El estudiante mantendra la calificacion obtenida durante el curso académico.

e Evaluacion de practicas de laboratorio y en aula (15%)

El estudiante mantendra la calificacion obtenida durante el curso académico o bien
podra modificarla mediante la realizacion de un ejercicio o examen referente a
dichas practicas.

¢ Examen final de la asignatura (hasta 50%)
Los estudiantes se presentaran a un examen final con aquellos contenidos que no se
hubieran superado en la convocatoria ordinaria.

Los requisitos minimos imprescindibles para que se contabilicen en la nota final cada
uno de los porcentajes correspondientes a las partes evaluables son:

- Asistencia minima obligatoria a las clases tedricas del 80%
- Asistencia a los seminarios y las practicas de laboratorio; y

- Obtener una nota igual o superior a 5 (en escala de 0 a 10) en la calificaciéon del
examen final.

Para aprobar la asignatura se debera obtener una calificacion final minima de 5 (en
escala de 0 a 10).
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Cronograma®* / Course calendar

. Horas presenciales | Horas no presenciales
Semana aprox. Contenido
Contact hours Independent study
Week Contents .
time

1 Temas1ly?2 5 5

Tema2y3

Tema 3 y seminario
4 Tema 4 y seminario 4 6
5 Tema 5, Seminario y practica 9 13
6 Tema 5y 6, y Seminario 5 5
7 Tema 6, Seminario, Visita a la industria 13 18

y Practicas
8 Tema 7 4 4
3 Examen 2 14

*Este cronograma tiene caracter orientativo.
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