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e El alumno debe conocer el método cientifico en relacion a la investigacion en
alimentos funcionales.

e El alumno debe estar capacitado para evaluar, disefar y planificar estrategias para
desarrollar alimentos funcionales.

e El alumno debe entender el marco juridico que regula el desarrollo de los alimentos
funcionales.

e El alumno debe ser capaz de abordar un trabajo de investigacion en el campo de

los alimentos funcionales.

El alumno debe conocer las innovaciones recientes en el desarrollo de alimentos

funcionales

Ensefiar las diferentes estrategias genéticas y nutricionales para modificar la
_gomposicién de los alimentos

Conocer la estrategias tecnologias en el desarrollo de lo productos carnicos.
Introducir al alumno en la aplicacidnide la metodologia cientifica aplicada a la
investigacion en el ambito de los productos funcionales ) j
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Breve descripcion del contenido

Los alimentos funcionales son alimentos o componentes en la dieta que pueden
aportar un beneficio para la salud mas alla de la nutricion basica. Durante las
diferentes sesiones se abordaran los aspectos mas relevantes de la investigacion actual
en los principales alimentos funcionales asi como los compuestos bioactivos en la
industria alimentaria

Temario de la asignatura
Sesion 1: Aspectos nutricionales de la carne y su consumo

Sesion 2: Productos funcionales: estrategias para la modificacion de la carne

Sesidn 3: Estrategias para la modificacién del contenido de sal en los productos cérnicos.
Estrategias para la modificacién del contenido y tipo de grasa en los embutidos crudos
Sesion 4: Soporte cientifico del efecto de los alimentos funcionales y la construccion de las
declaraciones sobre propiedades saludables

Sesidn 5: Lipidos: Modificaciones de lipidos: Incorporacion de acidos grasos n-3.

Sesidn 6 : El uso del &cido linoléico conjugado y los acidos grasos monoinsaturados en
productos funcionales

Sesién 7 : Fibra alimentaria en alimentos funcionales

Sesion 8 : Proteinas y péptidos bioactivos

Sesion 9 : Uso de antioxidantes naturales como ingredientes funcionales

Sesion 10 : Presentacion de trabajos dirigidos sobre investigacion en productos funcionales

Temario practico
Practica 1: Visitas a empresas (4 horas) visitas a empresas relacionadas con la elaboracion

de productos funcionales

Préctica 2: Caracterizacion de los acidos grasos mediante cromatografia gaseosa; 2 horas;
laboratorio

Practica 3: manejo de bases de datos de péptidos; una hora en sala de ordenadores
Practica 4: utilizacion de antioxidantes naturales en alimentos funcionales; 2 horas;
practica de laboratorio

Practica 5: Estudio de campo sobre el etiquetado de los alimentos funcionales en
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:lz::i:ep:_a& 2«; de Presencial (45h) ::;Iuvilm?:n(:ce) No presencial (105h)
Tema Total GG SL TP EP
Sesion 1 12 4 8
Sesion 2 12 4 8
Sesion 3 12 4 8
Sesion 4 12 4 8
Sesion 5 12 2 2 8
Sesidn 6 12 4 8
Sesidén 7 12 4 8
Sesion 8 12 3 1 8
Sesion 9 12 2 2 8
Sesién 10 35 5 30
Practica 1 7 4 3
Evaluacion del 3 1
conjunto

Actividades formativas y metodologia.

El desarrollo de las actividades formativas se centrard en una series de sesiones
expositivas tedrico-practicas de en las que se abordaran los aspectos mas relevante de la

investigacién en productos funcionales.

El alumno ademas debera desarrollar trabajo dirigido mediante el desarrollo de un

producto o una estrategia tecnoldgica relacionada con los productos funcionales que
debera exponer y defender oralmente al final del periodo formativo.

La formacion se completara trabajos de laboratorio y ordenador y con visitas a distintas

empresas u organismos relacionados con la temética de la asignatura

duahzado sobre un producto funcional

,'A?“fahzar criticamente los resultados de las practicas y del trabajo 15%

individualizado sobre un producto funcional

Eefst 5




Actividades e instrumentos de evaluacion

Seminarios y grupos de laboratorio: Evaluacion continla del trabajo vy

dedicacion en el desarrollo de las mismas
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La valoracion de las actividades practicas realizadas y de la exposicién y
defensa del trabajo individualizado sobre un producto funcional 40%

Examen final Una prueba escrita con preguntas a desarrollar, dirigida a

valorar la comprension de los conceptos. 60%

Science, 74: 219-229.

JIMENEZ-COLMENEROQ, F. (2001). Healthier meat and meat products: their role as
functional foods. Meat Science, 59: 5-13.

JIMENEZ-COLMENEROQ, F., Sanchez-Mufiiz, F.J. y Olmedilla Alonso, B. (2004). La carne y
los productos carnicos como alimentos funcionales. Ed. Fundacion Espaniola de la
Nutricién. Madrid.

MAZZA, G. (2000). Alimentos funcionales. Aspectos bioquimicos y de procesado. Editorial
Acribia S.A. Zaragoza; Espaia

HUERTA, M. (2005). La industria carnica y los alimentos funcionales. Fundacion Espafiola
de la Nutricién. Serie informes, 101-109.

Reglamento (CE) n® 1924/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo de 20 de diciembre
de 2006 relativo a las declaraciones nutricionales y de propiedades saludables en los

alimentos.

MARTES Carmen Garcia Gonzalez 16:30-18:30 H
Teresa Antequera Rojas 10:00-12:00 H
Jorge Ruiz Carrascal 10:00-12:00 H
Sonia Ventanas Barroso 10:00-12:00 H
Carmen Garcia Gonzalez 12:30-14:30 H
Teresa Antequera Rojas 10:00-12:00 H
Jorge Ruiz Carrascal 10:00-12:00 H
Ramoén Cava Lopez 12:00-14:00 H
Sonia Ventanas Barroso 10:00-12:00
David Morcuende Sanchez 10:00-12:00.
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JUEVES

Carmen Garcia Gonzéalez 16:30-18:30 H
Jorge Ruiz Carrascal 10:00-12:00 H
Ramén Cava Lopez 12:00-14:00H

Sonia Ventanas Barroso 10:00-12:00 H
David Morcuende Sanchez 10:00-12:00 H

VIERNES

Ramon Cava Lépez 12:00-14:00 H

Conocimientos previos:

Es necesario para el buen seguimiento de las asignatura el tener conocimientos
bésicos sobre la ciencia y tecnologia de los alimentos

Estudio de la asignatura:
Se recomienda un seguimiento y estudio continuo de los temas y tareas
asignadas en casa sesion




