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Tipo de

~ Presencial
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Semestre  Primero Créditos 4 Tipo  Obligatorio

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

1. Contenidos tedricos

- Introduccion a la I+D+1. El Método cientifico en las ciencias gastronémicas

- Nuevos alimentos: Tipos y propiedades.

- Nuevas tecnologias de transformacién y conservacion de los alimentos.

- Nuevos productos culinariosde la ""cocina molecular".

- Aplicaciones de la biologia molecular en la gastronomia.

- Estrategias de utilizacién de microorganismos e ingredientes modificados mediante ingenieria
genéticaen la

produccion de nuevas recetas.

- Innovacion y creatividad gastronémica: Disefio, desarrollo y elaboracién de nuevos productos.
- Gestion de la calidad alimentaria en el ambito de la gastronomia.

- Sostenibilidad y salud: impacto ambiental reducido, seguridad alimentaria y nutricional.
Sistemas sostenibles y

biodiversidad.

2. Contenidos practicos
- Trabajos monograficos sobre alimentos desarrollados por ingenieria genética.

- Trabajos monograficos sobre el desarrollo de nuevos alimentos por aplicacion de tecnologias de
vanguardia.

COMPETENCIAS
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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.

» 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.

e 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

» CGO1 - Hablar bien en publico.

» CGO2 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de critica y autocritica

e CGO3 - Que los estudiantes sean capaces de buscar y recopilar informacion de un tema de
interés proveniente de fuentes diversas.

* CGO4 - Que los estudiantes sean competentes para analizar, sintetizar y gestionar la
informacion y documentos disponibles de forma eficaz, incluyendo la capacidad de
interpretar, evaluar y emitir un juicio razonado

» CGO5 - Que los estudiantes adquieran la capacidad de trabajar en equipo, fomentando el
intercambio de ideas, compartiendo el conocimiento y generando nuevas metasy
modelos de trabajo colaborativo

» CGO6 - Que los estudiantes tengan la capacidad de organizacion y planificacién

COMPETENCIAS ESPECIFICAS

 CE13 - Aplicar los conocimientos cientificos y técnicos mas avanzados adquiridos en el
master al disefio, produccion, elaboracion y evaluacion de nuevos alimentos.

* CE14 - Identificar y valorar las mejoras nutricionales y/o organolépticas que supone la
incorporacion de nuevas tecnologias a la transformacion de materias primas y disefio de
nuevos alimentos.

 CE15 - Ser capaz de planificar y realizar trabajos de investigacion de forma auténoma,
fomentando el trabajo en equipo, la utilizacién de recursos y la aplicacion de los
conocimientos adquiridos durante el desarrollo del curso

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

» CTo01 - Que los estudiantes demuestren la capacidad de concebir, disefiar, y desarrollar un
proyecto integral de investigacion, con suficiente solvencia técnica y seriedad académica.
» CT02 - Que sean capaces de fomentar, en contextos académicos y profesionales, el

<
=]

g avance tecnologico, social o cultural dentro de una sociedad basada en el conocimiento.

© » CT03 - Fomentar en los estudiantes las siguientes capacidades y habilidades: analisis y

3. sintesis, organizacion y planificacién, comunicacion oral y escrita, resolucion de
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problemas, toma de decisiones, trabajo en equipo, razonamiento critico, aprendizaje
auténomo, creatividad, capacidad de aplicar los conocimientos tedricos en la practica,
uso de Internet como medio de comunicacion y como fuente de informacion.

» CTo5 - Comprender y defender la importancia que la diversidad de culturas y costumbres
tienen en la investigacion o practica profesional

e CT06 - Tener un compromiso ético y social en la aplicacion de los conocimientos
adquiridos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

- Conocer las tendencias mundiales en el desarrollo de nuevos alimentos e ingredientes
alimentarios.

- Conocer las principales tecnologias modernas en la produccion y envasado de los alimentos.
- Conocer las bases cientificas del disefio y desarrollo de productos alimenticios de vanguardia.
- Tener capacidad de analizar las técnicas de produccién de alimentos transgénicos.

- Conocer ejemplos de la aplicacion de la Ingenieria Genética a la produccién de alimentos.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

Nuevos alimentos: Tipos y propiedades.

Alimentos funcionales. Definicién y requerimientos. Health claims.
I+D+i en el desarrollo de nuevos alimentos.

Aceite de oliva virgen como alimento funcional

Ingredientes funcionales y Novel Foods. Desarrollo de nuevos ingredientes con actividades
funcionales (hidroxitirosol, planton...)

Innovacion y creatividad gastronomica: disefio, desarrollo y elaboracién de nuevos productos.

Disefio, desarrollo y evaluacion de alimentos mas saludables: bajos en azicares afiadidos, ricos
en fibra, con actividad hipocolesterolémica y antihipertensiva

PRACTICO

Evento gastronémico de 2 dias (1 en Granada y 1 Cérdoba)

BIBLIOGRAFiA

BIBLIOGRAFiA FUNDAMENTAL
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1. Renneberg R, Loroch V. Biotechnology for Beginners. 22 edicion. Elsevier/Academic
Press, 2016.

2.Lodish H, Berk A, Kaiser CA, Amon A, Ploegh H, Bretscher A, Krieger M, Martin KC.
Molecular cell biology, 82edicion. New York: WH Freeman-Macmillan Learning, 2016.

3. Primrose SB y Twyman RM. Principles of Gene Manipulation. 72 edicion. Blackwell
Scientific Publications, 2007.

4.Vinderola G, Ouwehand A, Salminen S, von Wright A. Lactic Acid Bacteria:
Microbiological and Functional Aspects, 52 edicion. CRC Press, Taylor & Francis Group,
2019.

5. Heller KJ. Genetically engineered food. Methods and detection. 22 edicion. Wiley-
Blackwell, 2006.

6.Burns M, Foster L, Walker M. DNA Techniques to verify food authenticity: Applications in
food fraud.RSC Pub,2019.

7.Quimica de los alimentos, 22 edn. O. R. Fennema. Acribia, S. A. Zaragoza, 2000.

8. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos, vol.I, 42 edn. J. C. Cheftel y H.
Cheftel. Acribia, S. A Zaragoza, 2000.

BIBLIOGRAFiA COMPLEMENTARIA

METODOLOGIA DOCENTE

¢ MDo1 Lecciéon magistral/expositiva
» MDO09 Realizacion de trabajos individuales

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

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

50% Examen

£40% Trabajos

10% Asistencia

El control de asistencia, se realizara preferentemente de forma presencial para los estudiantes de
cada universidad y en remoto, para la presencialidad sincrona. Para el examen y la entrega de

trabajos se habilitaran los medios técnicos a través de las plataformas habituales para la docencia
que tengan establecidas las dos universidades.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Con objeto de cumplir la vigente Normativa de evaluacion y de calificacion de los estudiantes de
la UGR en su articulo 19 (posibilidad de obtener el 100% de la calificacion final), se habilita un
plazo entre la publicacion de notas de la convocatoria ordinaria y la fecha de examen de la
convocatoria extraordinaria, en la que el estudiante que asi lo desee puede enviar a la Plataforma
Prado nuevamente los trabajos. El alumno realizara asi mismo el examen final.
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50% Examen
40% Trabajos
10% Asistencia

El control de asistencia, se realizara preferentemente de forma presencial para los estudiantes de
cada universidad y en remoto, para la presencialidad sincrona. Para el examen y la entrega de
trabajos se habilitaran los medios técnicos a través de las plataformas habituales para la docencia
que tengan establecidas las dos universidades.

EVALUACION UNICA FINAL

Atendiendo a la normativa de “Evaluacion y calificacion de los estudiantes” de la Universidad de
Granada se realizara también una evaluacion tnica final para aquellos estudiantes que siguiendo
la Normativa asi lo hayan solicitado y concedido por parte de la Coordinacion del Master.

Su evaluacion consistira en:
Presentacion de un trabajo 30%
Examen final 60%

INFORMACION ADICIONAL

Los estudiantes deben consultar la pagina Web del Master 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 del presente curso se
remite al alumnado a la informacion que se ofrezca mediante avisos puntuales en la pagina web
oficial del Master (https://www.uco.es/estudios/idep/avances-en-ciencias-gastronomicas) y
especialmente a la documentacion 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 http://secretariageneral.ugr.es/bougr/pages/bougrii2/doc/examenes/

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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