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PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

""No hay ninguno especifico para esta asignatura"

BREVE DESCRIPCION DE CONTENIDOS (Seglin memoria de verificacién del Master)

1. Principios generales que rigen las técnicas cromatograficas y los Conocimientos teéricos
basicos necesarios para la comprension y aprendizaje de las técnicas cromatograficas

2. Principios generales de la espectroscopia atdmica. Conocimientos teéricos basicos. Aplicacién
al anadlisis de minerales y oligoelementos presentes en alimentos, dietas, fluidos orgéanicos,
ensayos de bio accesibilidad y biodisponibilidad.

3. Estudio de técnicas cromatograficas para la determinacion de componentes de interés
nutricional.

4. Métodos de validacion de las distintas técnicas cromatograficas y espectroscopicas. Aplicacion
de distintos métodos estadisticos para la puesta a punto de las técnicas cromatograficas y
espectroscopicas.

5. Hibridacién y acoplamiento de técnicas analiticas en la investigacion nutricional: nuevas
perspectivas

Firmado electrénicamente segun articulo 41.1.j) del Reglamento de Adm. Electrénica de la Universidad de Granada (BOJA n° 85 de 6 de mayo de 2021)

Este documento firmado digitalmente puede verificarse en https://sede.ugr.es/verifirma/ 20/02/2023 - 13:36:41
Codigo seguro de verificaciéon (CSV): 93098050B7A89C7DE25BD761037B0CD3 Pag. 1de 6




:4’7: UNIVERSIDAD | Guias Curso:
DE GRANADA | Docentes 2022 /2023

COMPETENCIAS

COMPETENCIAS BASICAS

e CB6 - Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser
originales en desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de
investigacion.

e 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.

e 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 ambigiiedades.

» 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.

COMPETENCIAS GENERALES

e CGO1 - Capacidad de gestion, andlisis, sintesis y actualizacion de la informacién.

e CGO2 - Creatividad, iniciativa, espiritu emprendedor y toma de decisiones.

» CGO3 - Capacidad de organizacion y disefio de actividades en el campo de la
experimentacion en nutricion humana.

» CGO5 - Capacidad de trabajo en equipo y de forma interdisciplinar.

e CGO7 - Aprendizaje auténomo.

» CG10 - Conocimiento de las tecnologias de la informacién para el manejo, procesamiento
y difusion de la informacion.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

» CE12 - Asesorar legal, cientifica y técnicamente a la industria alimentaria y a los
consumidores

* CE13 - Evaluar, controlar y gestionar la calidad y la seguridad alimentarias

 CE18 - Preparar a los estudiantes para la redaccion de articulos cientificos enfocados a la
publicacion de los resultados de su investigacion tutelada

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

« CTO01 - Mostrar interés por la calidad y la excelencia en la realizacion de diferentes
tareas.

» CTo2 - Comprender y defender la importancia que la diversidad de culturas y costumbres
tienen en la investigacion de la salud e intervencion sobre poblaciones.

» CT03 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos
adquiridos.

* CT04 - Capacidad de trabajar en equipos interdisciplinarios para alcanzar objetivos
comunes desde campos expertos diferenciados.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

Estudiar y conocer:

» Los principios generales que rigen las técnicas cromatograficas y Los principios
generales de la espectroscopia

* Las técnicas cromatograficas para la determinacion de componentes de interés
nutricional

 Los métodos por espectroscopia de absorcion atémica para la determinacion de
minerales en alimentos, dietas y ensayos de biodisponibilidad

 Los métodos de validacion de las distintas técnicas cromatograficas y espectroscopicas

« Las posibilidades de acoplamiento de otras técnicas a las cromatograficas y
espectroscopicas en la investigacion nutricional

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

1. Principios generales que rigen las técnicas cromatograficas y los Conocimientos tedricos
basicos necesarios para la comprension y aprendizaje de las técnicas cromatograficas

2. Principios generales de la espectroscopia atémica. Conocimientos tedricos basicos. Aplicacion
al analisis de minerales y oligoelementos presentes en alimentos, dietas, fluidos organicos,
ensayos de bio accesibilidad y biodisponibilidad.

3. Estudio de técnicas cromatograficas para la determinacion de componentes de interés
nutricional.

4. Métodos de validacion de las distintas técnicas cromatograficas y espectroscopicas. Aplicacion
de distintos métodos estadisticos para la puesta a punto de las técnicas cromatograficas y
espectroscopicas.

5. Hibridacion y acoplamiento de técnicas analiticas en la investigacién nutricional: nuevas
perspectivas.

PRACTICO

Practica 1. Determinacion de beta caroteno en aceites de oliva por HPLC.

Practica 2. Determinacion de la CAT (Capacidad Antioxidante) de frutas frescas y deshidratadas
por diversas técnicas espectrofotométricas.

Practica 3. Determinacion de mezclas esponjantes (fosfatos y almidones) en derivados carnicos y
su significacion en nutricion.

Practica 4. Determinacion de metales pesados por espectrofotometria de absorcion atomicay
aplicacion de Métodos de validacion.

BIBLIOGRAFIA

3/6

Q1818002F

Firmado electrénicamente segun articulo 41.1.j) del Reglamento de Adm. Electrénica de la Universidad de Granada (BOJA n° 85 de 6 de mayo de 2021)
Este documento firmado digitalmente puede verificarse en https://sede.ugr.es/verifirma/ 20/02/2023 - 13:36:41
Codigo seguro de verificaciéon (CSV): 93098050B7A89C7DE25BD761037B0CD3 Pag. 3de 6

Firma (1): Universidad de Granada

CIF:




UNIVERSIDAD | Guias Curso:

DE GRANADA | Docentes 2022/ 2023

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL

 Analisis Quimico Cuantitativo. Harris, D. C.: Barcelona, Reverté, 2007.

» Cromatografia y electroforesis en columna. Dabrio M. V. y col.: Barcelona, Sprenger,
2000.

» Fundamentos de Quimica Analitica. Skoog, D. A. y col Madrid, Ed. Thomson, 2005.

» Principios de Analisis Instrumental. Skoog, D. A.; Holler, F. J.; Nieman, T.A. Madrid,
McGraw-hill, 2001.

e Quimica Analitica Moderna. Harvey, D.: Madrid, McGraw-hill, 2002. - Analysis and
detection by capillary electrophoresis. Marina, M. L.; Rios, A.; Valcarcel, M. Barcelona,
Elsevier, 2005.

« Electroforesis capilar. Almeria, Universidad de Almeria, servicio de Publicaciones, 1998.

 Técnicas de Separacion en Quimica Analitica Cela, R.; Lorenzo, R. A.; Casais,. Madrid,
Sintesis, 2002.

e Cromatografia Liquida de Alta Presi6n. Macnair H. - Esquivel B. Ed. Plaza, 2008.

e Introduccion a la cromatografia liquida de alta resolucién. Gismera Garcia, Maria Jesus y
Quintana Mani, M2 Carmen. Plaza Edicion. Universidad Auténoma de Madrid. 2009.

 Analisis quimico: métodos y técnicas instrumentales modernas de Rouessac, Francis S.A.
Mcgraw-Hill / Interamericana de Espafia.2003.

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

e Adrian, J., Potus, J., Poiffait, A., Dauvillier, P. 2000. Analisis Nutricional de los Alimentos.
Ed. Acribia, S.A. Zaragoza, Esparia. AENOR. 2010.

« Analisis sensorial. 22 edicion, AENOR, Madrid, Espaiia. Alvarado, J. de Dios, Aguilera, J.M.
(Eds.). 2001.

e Tratado de Nutricion. Tomo I, II, III, IV. A. Gil Hernandez (editor). Acciéon Médica. Madrid,
2005.

» Métodos para medir propiedades fisicas en Industrias de Alimentos. Ed. Acribia, S.A.
Zaragoza, Espafia, AENOR.2010.

 Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA). 1998. Métodos Oficiales de
Analisis en la Unién Europea. Madrid.

* Nutricién y Alimentacién Humana. José Mataix (editor). Editorial Ergon. Madrid, 2002.

» Nutrition Society Textbooks in Human Nutrition. II. Nutrition and Metabolism.
MacDonald I & O’Dea K, Eds. The Nutrition Society. London, 2003.

« Nutricion en salud y enfermedad, 92 Edicion, Vol. I y II. M. E. Shils, J. A. Olson, M. Shike
and A. C. Ross, (Eds.). Editorial McGraw-Hill Interamericana. México 2002.

« Nutricion en salud y enfermedad, 92 Edicion, Vol. I y II. M. E. Shils, J. A. Olson, M. Shike
and A. C. Ross, (Eds.). Editorial McGraw-Hill Interamericana. México 2002.

* Nielsen, S.S., Boff, J.M., Bradley, R.L., Bridges, A.R., BeMiller, J.M. 2008. Analisis de los
alimentos. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza, Espaiia.

ENLACES RECOMENDADOS

-https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/es/

-https://www.nal.usda.gov/programs/fnic

- https://www.foodsafety.org/
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- http://www.nutrition.about.com/
- http//www. The European Food Information Council : Food facts for healthy choices | Eufic

- https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_ inicio.htm

- https://www.eufic.org/en/

METODOLOGIA DOCENTE

» MDo1 Leccion magistral/expositiva

» MDo2 Sesiones de discusion y debate

e MDo4 Practicas de laboratorio o clinicas

« MDo7 Analisis de fuentes y documentos

» MDO09 Realizacion de trabajos individuales

EVALUACION (instrumentos de evaluacion, criterios de evaluacién y porcentaje sobre la

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

Se contempla un sistema de evaluacién continta basado en:

1. Realizacion de una prueba escrita consistente en un examen integrador de los contenidos
del curso. Porcentaje sobre la evaluacion: 20%

2. Practicas de laboratorio (aprovechamiento, iniciativa, habilidades). Porcentaje sobre la
evaluacion: 40%

3. Trabajo auténomo del alumno y puesta en comun final con exposicion oral del trabajo y
que incluiria el trabajo de preparacion de material audiovisual. Porcentaje sobre la
evaluacion:10%.

4. Pruebas, ejercicios y problemas, resueltos en clase o individualmente a lo largo del curso
mediante la plataforma PRADO 2 y Participacion en debates en clase. Porcentaje sobre la
evaluacion: 30%.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Se contempla un sistema de evaluacion basado en:

a) Realizacion de una prueba escrita consistente en un examen integrador de los contenidos
tedricos del curso. Porcentaje sobre la evaluacion: 40%

b) Realizacion de una prueba escrita consistente en un examen integrador de los contenidos
practicos del curso. Porcentaje sobre la evaluacion: 30%

c¢) Trabajo auténomo del alumno consistente en Pruebas, ejercicios y problemas, resueltos
individualmente a lo largo del curso mediante la plataforma PRADO 2

Porcentaje sobre la evaluacion: 30%.
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EVALUACION UNICA FINAL

El articulo 8 de la Normativa de Evaluacion y Calificacion de los Estudiantes de la Universidad de
Granada establece que podran acogerse a la evaluacion Unica final, el estudiante que no pueda
cumplir con el método de evaluacién continua por causas justificadas.

Para acogerse a la evaluacion tnica final, el estudiante, en las dos primeras semanas de
imparticion de la asignatura o en las dos semanas siguientes a su matriculacion si ésta se ha
producido con posterioridad al inicio de las clases o por causa sobrevenidas. Lo solicitara, a través
del procedimiento electrénico, a la Coordinacion del Master, quien dara traslado al profesorado
correspondiente, alegando y acreditando las razones que le asisten para no poder seguir el
sistema de evaluacion continua.

La evaluacion en tal caso consistira en:

Se realizara en un Unico acto académico un examen tedrico-practico. La parte tedrica
representara el 70% de la nota final y la parte practica el 30%.

INFORMACION ADICIONAL

Los estudiantes deben consultar la pagina Web del Departamento para la actualizacion de los
datos relacionados con la docencia y especialmente los apartados de Horario de tutoria de los
profesores, Procedimiento de peticién de evaluacion tnica final y otros apartados que el profesor
indique, asi como la plataforma de docencia PRADO 2.

En relacion con otros aspectos que pueden afectar al desarrollo y evaluacion de la presente
asignatura se remite al alumnado a la informacion que se ofrezca mediante avisos puntuales en la
pagina web oficial del Departamento de Nutricion y Bromatologia

( https://www.ugr.es/~nutricion/ ), y especialmente a la documentacién publicada en sus
apartados de docencia e informacion del alumnado.

Consultese ademas la Normativa de evaluacion y calificacién de los estudiantes de la Universidad
de Granada

INCLUSION y DIVERSIDAD de la UGR

En el caso de estudiantes con discapacidad u otras necesidades especificas de apoyo educativo, el
sistema de tutoria debera adaptarse a sus necesidades, de acuerdo a las recomendaciones de la
Unidad de Inclusion de la Universidad, procediendo los Departamentos y Centros a establecer las
medidas adecuadas para que las tutorias se realicen en lugares accesibles. Asimismo, a peticion
del profesor, se podra solicitar apoyo a la unidad competente de la Universidad cuando se trate de
adaptaciones metodologicas especiales.
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