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RESUMEN

El objetivo de lamateria Técnicas de Investigacion es permitir alos/as estudiantes que cursen la
orientacién investigadora, obtener las habilidades y destrezas necesarias para la realizacién de un trabajo

de investigacion.

Laasignatura Técnicas de Investigacion preparara para valorar criticamente 'y saber utilizar y aplicar las
fuentes de informacion relacionadas con la Nutricion y Bromatologia, Seguridad Alimentariay
Tecnologiay Biotecnologia de los alimentos.

Se aportard la formacion bésica parala actividad investigadora, con capacidad de formular hipétesis,
recoger e interpretar lainformacion parala resolucion de problemas de acuerdo con el método cientifico,
comprendiendo laimportanciay limitaciones del pensamiento cientifico en materia sanitaria, nutricional

y tecnol égica.
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Se aprenderan las técnicas de investigacion adecuadas para el desarrollo de un trabajo de investigacion en
los ambitos de la Nutricion y Bromatologia, Tecnologiay Biotecnologia de los alimentosy Seguridad
Alimentaria.

Las actividades en el laboratorio de investigacion comprenderan 375 horas de trabgjo, 10 que equivale a
tres meses de trabajo experimental. Excepcionalmente el trabajo podra ser de investigacion bibliografica
con una dedicacion equivalente

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos
No procede

COMPETENCIAS

2021 - M.U. en Calidad y Seguridad Alimentaria 09-V.1

- Que los/las estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

- Que los/las 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.

- Que los/las estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando
de un modo que habra de ser en gran medida autodirigido o autébnomo

- Manejar la metodologia estadistica y saber analizar problemas y aplicar las herramientas estadisticas
mas apropiadas en cada caso.

- Adquirir la formacién béasica para la actividad investigadora, con capacidad de formular hipoétesis,
recoger e interpretar la informacion para la resolucién de problemas de acuerdo con el método
cientifico, comprendiendo la importancia y limitaciones del pensamiento cientifico en materia
sanitaria y nutricional.

- Ser capaces de obtener y de seleccionar la informacion y las fuentes relevantes para la resolucion de
problemas, elaboracion de estrategias y asesoramiento a clientes.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacién mas idéneos para los
problemas suscitados.
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- Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en los distintos
aspectos de las decisiones y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsejar las mas convenientes
dentro de la ética, la legalidad y los valores de la convivencia social.

- Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y
coordinando los propios conocimientos con los de otras ramas e intervinientes.

- Utilizar las distintas técnicas de exposicion -oral, escrita, presentaciones, paneles, etc- para
comunicar sus conocimientos, propuestas y posiciones.

- Proyectar sobre problemas concretos sus conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos
y las conclusiones mas relevantes para su resolucion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimiento del debate metodol6gico en ladisciplinay especialidad en que quiere desarrollar €
estudiante su actividad investigadora, asi como de las fuentes més relevantes. En una palabra, podria
resumirse como conocer €l estado actual de la cuestion respecto a los problemas o temas que quiere
estudiar, para que sus proyectadas aportaciones supongan un avance respecto a esa situacion actual, pero
construida sobre la base de |o ya consolidado.

Conocimientos en las Técnicas de I nvestigacion empleadas en |os ambitos de Nutricion y Bromatologia,
Seguridad Alimentariay Tecnologiay Biotecnologia de |os alimentos.

Adquisicion de las habilidades y competencias necesarias para €l trabajo en equipos de investigacion de
empresas, centros publicos o privados.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Técnicas de Investigacion

El método cientifico, Observacién, hipétesis y teoria. La informacion cientifica en Nutricién, Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos o Seguridad Alimentaria. Bibliotecas y centros de documentacién.
Catélogos. Bases de datos. Acumulacion y recuperacién de la informacion. La referencia bibliogréafica.
Indicadores bibliograficos.

La asignatura Técnicas de Investigacion forma al estudiante en &mbitos basicos o aplicados que pueden
estar relacionados con:

- la Nutricion y Bromatologia como efectos saludables, biodisponibilidad, alimentos funcionales,
nutracéuticos, etc.

- la Seguridad Alimentaria para garantizar la inocuidad alimentaria con el control de contaminantes.

- la Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos sobre la transformaciéon y conservacién de los
alimentos, biotecnologia de microorganismos de interés alimentario, nuevos alimentos, etc.

Se expone un resumen de las lineas de investigacion, a elegir por el estudiante, en las que se
desarrollaran las Técnicas de Investigacion adecuadas en cada caso:

-Evaluacién antropométrica y nutricional de grupos de poblacion.

-Biodisponobilidad in vitro e in vivo de los componentes de los alimentos.

-ldentificacién, cuantificacion y estabilidad de compuestos bioactivos e ingredientes de los alimentos.
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-Informes técnicos y asesoramiento sobre calidad nutricional y funcional de los alimentos.
-Determinacion del perfil nutricional y de caracteristicas especiales de los alimentos e innovacion de
alimentos con reducciodn de grasa, sal y azucares.

-Estudio y valoracion de ingestas y menus en colectividades.

-Estudio de la vida atil en alimentos envasados.

-Evaluacién de la aplicacién de las tecnologias térmicas y no térmicas, conocidas como nuevas
tecnologias en el procesado de los alimentos.

-Tratamientos postcosecha.

-Deteccion de microorganismos patégenos en alimentos.

-Desarrollo de métodos in vitro e in vivo para el estudio de contaminantes en alimentos.

-Evaluacion de riesgos de exposicion a contaminantes.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Trabajo fin de Grado/Master 100
TOTAL 0,00

METODOLOGIA DOCENTE

El/la tutora académico/a de forma individualizada desarrolla un plan de trabajo que prepara a estudiante
en larevision del estado actual del tema de trabajo elegido. asi como planificael desarrollo de la
investigacion, para que en el tiempo adecuado de lugar a que el estudiante aprenday aplique las técnicas
de investigacion necesarias en el ambito seleccionado ya sea Nutricion y Bromatologia, Seguridad
Alimentaria o Tecnologiay Biotecnologia de los alimentos.

Como resumen las técnicas son variadas y serviran para desarrollar métodos microbiol 6gicos, analitico-
instrumental es, toxicol 6gicos, inmunoquimicos, tecnol 6gicos, entre otros, para ser aplicados en las
diferentes tematicas de las ciencias de |os alimentos.

El proyecto se presentara en una memoria que constara de introduccion, metodologia, resultados y
discusion, conclusionesy referencias.

EVALUACION

Laevaluacion de laasignatura se realizara por el tutor/ra mediante:
a) lavaloracion de una memoria que describa las técnicas empleadas en el tema de trabajo.

b) por una exposicion publica frente a una comisiéon de al menos 2 profesores nombrada por la CCA.

41028 Técnicas de investigacion 4



_ Guia Docente
41028 Técnicas de investigacion

REFERENCIAS

Basicas
- Las obtenidas al realizar las blsquedas bibliograficas de articulos de revisidén y experimentales de la
temética seleccionada en las bases de datos.

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

1. Contenidos

Se mantienen |os contenidos inicialmente programados en la guia docente.

2. Volumen detrabajoy planificacién temporal de la docencia

Mantenimiento de la planificacion docente.

3. Metodologia docente

Se mantendra la metodol ogia docente que podra ser telemética si se llega a un acuerdo con la empresa o
institucion.

Laformacion practica (o a menos el 50%) podra extenderse, si hay posibilidad hastalafinalizacion del
curso académico.

Otras alternativas se consideraran con el visto bueno de la Comisién de Coordinacion Académica del
Master y de la Comisién del Centro para Précticas Externas.

4. Evaluacion

Se mantiene lamodalidad de evaluacion de esta seccion que se podrarealizar por videoconferenciaa
través de la herramienta Blackboard Collaborate integrada en Aula Virtual .
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5. Bibliogr afia

Se mantienen las |lecturas recomendadas disponibles en bases de datos que tiene suscritala UV (requieren
VPN en agunos casos) Yy las recomendadas por |os profesores.
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