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1. Informacion béasica de la asighatura

La asignatura es fundamentalmente practica. En las sesiones tedricas se presentan los principales compuestos naturales, con
interés en la conservacion e inocuidad de los alimentos. Sus caracteristicas, mecanismos de accién, métodos de deteccion y
evaluacion de su actividad antimicrobiana y aplicacién en los alimentos. En las sesiones practicas los alumnos realizan en
grupos la obtencién de aceites esenciales a partir de condimentos aromaticos y la evaluacion de su actividad antimicrobiana in
Vvitro y en una matriz alimentaria.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los siguientes Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda
2030 de Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), de tal manera que la adquisicion de los resultados
de aprendizaje de la asignatura proporciona capacitacion y competencia para contribuir en cierta medida a su logro:

Objetivo 3: Salud y bienestar.
Objetivo 12: Produccién y consumo responsables.

2. Resultados de aprendizaje

» Comprender los fundamentos de la deteccién y actividad antimicrobiana de los principales compuestos de origen natural.
» Conocer y aplicar las distintas técnicas de evaluacion de la actividad antimicrobiana in vitro y en matrices alimentarias.

* Interpretar, presentar y discutir los resultados obtenidos tras la aplicacion del método de determinacion de la actividad
antimicrobiana de los compuestos ensayados en el laboratorio.

* Expresar de forma oral y escrita un analisis critico de trabajos cientificos que reflejen la situacion actual sobre un tema
relacionado con la asignatura.

3. Programa de la asignatura

Docencia tedrica:

Tema 1. Introduccion. Importancia de los compuestos naturales en la industria alimentaria como aditivos alimentarios.
Clasificacion.

Tema 2. Caracteristicas generales, mecanismo de accion y aplicaciones en alimentos, de compuestos naturales de origen
microbiano (bacterias acido lacticas, bacteriocinas), vegetal (condimentos aromaticos, aceites esenciales, principios activos) y
animal (lisozima, lactoferrina, lactoperoxidasa).

Docencia practica:
- Extraccion de aceites esenciales de plantas aromaticas mediante hidrodestilacién.

- Evaluacion de la actividad antimicrobiana in vitro de varios aceites esenciales frente a microorganismos patogenos de interés
en seguridad alimentaria. Seleccién del mas eficaz y posterior aplicacién a una matriz alimentaria.

4. Actividades académicas

Clases magistrales: 4 horas. ) ) _
Sesiones tedricas en las que se explican los contenidos de la asignatura.

Resolucién de problemas y casos: 8 horas.
Exposicion oral y discusion de los informes de practicas y trabajos docentes.

Practicas de laboratorio: 18 horas.
Estudio personal: 42 horas.
Pruebas de evaluacion: 3 horas.
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5. Sistema de evaluacion

Evaluacién continua:

Prueba 1 (60% de la nota, minimo 5 sobre 10). Elaboracién y exposicion oral de un trabajo individual o en grupo, sobre un
tema relacionado con la asignatura. Los criterios de evaluacion son: conocimientos adquiridos sobre los fundamentos
explicados en teoria, rigor cientifico del trabajo, revision bibliografica, aportacion de informacion, opinién personal, estructura y
claridad en la elaboracion, presentacién y defensa del mismo.

Prueba 2 (40% de la nota, minimo 5 sobre 10). Elaboracion y exposicion oral de un informe en grupo, sobre la metodologia,
resultados y conclusiones obtenidos de las sesiones practicas. Los criterios de evaluacion son: grado de aplicacién, habilidades
y disponibilidad en las sesiones de laboratorio. Calidad de la presentacion escrita, estructura y contenido del informe practico.
Capacidad para exponer, interpretar y discutir los resultados y conclusiones obtenidas.

Evaluacién global:

Los estudiantes que no hayan elegido la modalidad de evaluacion continua o que no hayan superado alguna de las pruebas,
podran ser evaluados mediante una prueba global que consistird en las mismas actividades de evaluacion que para la
continua: presentacion escrita, oral y defensa de un trabajo sobre un tema relacionado con la asignatura y de un informe sobre
un caso préctico planteado por los profesores.

Los porcentajes de calificacion de cada actividad y los criterios de evaluacion seran los mismos para la prueba global que para
la evaluacién continua.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

3 - Salud y Bienestar
12 - Produccién y Consumo Responsables
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