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Metodologia Cientifica

Grado en Ciencia y Tecnologia

de los Alimentos Ciencias

Grado

Modulo Complementos de Formacion Metodologia Cientifica

Curso 4° Semestre  1° Créditos 6 Tipo Optativa

PRERREQUISITOS Y/O RECOMENDACIONES

Haber aprobado al menos el primer curso del Grado para tener un conocimiento elemental de lo
que es una ciencia.

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

Conceptos de Ciencia y Conocimiento Cientifico. Evolucion de la Investigacion Cientifica. El
Método Cientifico y su aplicacion a la Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Informes y Trabajos
de Investigacion. Difusion y Divulgacion de los mismos. Desarrollo e Innovacion Cientifica.
Responsabilidad Social del Cientifico. Universidades a nivel mundial. Estudios de postgrado.

COMPETENCIAS ASOCIADAS A MATERIA/ASIGNATURA

COMPETENCIAS GENERALES

» CGo2 - Resolucion de problemas

* CG03 - Trabajo en equipo

» CGo4 - Capacidad de aplicar los conocimientos tedricos a la practica
* CGo5 - Toma de decisiones

» CG0o6 - Capacidad de compromiso ético

e CGO7 - Capacidad de analisis y sintesis

» CGO8 - Razonamiento critico

* CG09 - Motivacion por la calidad

* CG10 - Capacidad de organizacién y planificacion

» CG11 - Capacidad de gestion de la informacion

* CG12 - Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

e CG13 - Capacidad de sensibilizacién hacia temas medioambientales
» CG14 - Disefio y gestion de proyectos

COMPETENCIAS ESPECIFICAS
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e CEO01 - Reconocer y aplicar los fundamentos fisicos, quimicos, bioquimicos, bioldgicos,
fisiolégicos, matematicos y estadisticos necesarios para la comprensién y el desarrollo de
la ciencia y tecnologia de los alimentos

e CE02 - Conocer los modelos de produccion de alimentos, su composicion y propiedades
fisicas, fisico-quimicas y quimicas para determinar su valor nutritivo y funcionalidad

» CE03 - Conocer las técnicas y realizar analisis de alimentos que garanticen unas
condiciones 6ptimas para el consumo humano

e CE04 - Reconocer y aplicar las principales operaciones basicas de los procesos
industriales para garantizar el control de procesos y de productos alimentarios
destinados al consumo humano

» CE05 - Conocer los procesos de conservacion de los alimentos e identificar las
modificaciones que estos implican sobre las caracteristicas de los alimentos

* CE06 - Conocer, comprender y aplicar la metodologia clasica y los nuevos procesos
tecnologicos destinados a la mejora en la produccion y tratamiento de los alimentos

» CE07 - Analizar los peligros biologicos, fisicos y quimicos de la cadena alimentaria con la
finalidad de proteger la salud ptblica

» CE08 - Aplicar las normas de higiene alimentaria al disefio de industrias, asi como a los
procesos y productos alimentarios, para garantizar la gestion de la seguridad alimentaria
de acuerdo al marco legal establecido

e CE09 - Desarrollar protocolos de gestion medioambiental y control de la calidad en
industrias alimentarias

» CE10 - Conocer y aplicar los conocimientos basicos de economia, comercializacion y
gestion de empresas en industrias alimentarias

e CE11 - Comprender y valorar que la alimentacion es uno de los pilares basicos de la
identidad cultural de una sociedad

e CE12 - Conocer y establecer pautas nutricionales y disefiar alimentos para favorecer un

consumo y una alimentacion saludable

CE13 - Comprender y saber aplicar acciones para fomentar la educacion alimentaria, los

sistemas de salud y las politicas alimentarias

e CE14 - Evaluar, controlar y gestionar las estrategias y planes de prevencion y control de

enfermedades originadas por el consumo de alimentos

CE15 - Informar, capacitar y asesorar legal, cientifica y técnicamente a la administracion

publica, a la industria alimentaria y a los consumidores para disefiar estrategias de

intervencion y formacion en el ambito de la ciencia y la tecnologia de los alimentos

» CE16 - Poner en practica los principios y metodologias que definen el perfil profesional
del cientifico y tecndlogo de los alimentos, demostrando de forma integrada la
adquisicion de las destrezas y competencias que contempla el grado

COMPETENCIAS TRANSVERSALES

* CTo1 - Conocer y dominar una lengua extranjera
e CT02 - Capacidad de utilizar con desenvoltura las TICs
e CT03 - Capacidad para la biisqueda de empleo y capacidad de emprendimiento

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (Objetivos)

-Proporcionar los conceptos fundamentales para iniciarse en la investigacion en Ciencia 'y
Tecnologia de los Alimentos siguiendo el método cientifico.

-Busqueda de fuentes de informacion. Interpretacion, elaboracion y redaccion de informes y
trabajos de investigacion.
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-Conocimiento de la manera 6ptima de difusién y divulgacion de informes y trabajos de
investigacion.

-Conocer el desarrollo y la innovacion cientifica asi como sus vertientes econdmicas.
-Adquisicion de una formacion basica para la actividad investigadora, con capacidad para
formular hipotesis, recoger e interpretar la informacion para la resolucion de problemas
siguiendo el método cientifico, y comprender la importancia y las limitaciones del pensamiento
cientifico en materia de produccion, tratamiento y distribucion de los alimentos.

-Conocer los limites legales y éticos de las practicas en produccion y tecnologia de alimentos y su
inclusion en las cadenas de alimentacion.

-Iniciar las pautas para llevar a cabo y exponer un Trabajo Fin de Grado, asociado a las distintas
materias del Grado.

-Conocer el panorama mundial universitario y los estudios de postgrado.

PROGRAMA DE CONTENIDOS TEORICOS Y PRACTICOS

TEORICO

Tema 1.- Ciencia y Conocimiento Cientifico
Tema 2.- Evolucion de la Investigacion Cientifica
Tema 3.- El método cientifico

Tema 4.- La adquisicion de datos como fuente de la Ciencia: observacion, medicion y
experimentacion.

Tema 5.- Introduccién a la investigacion en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
Tema 6.- Informes y trabajos de investigacion.

Tema 7.- Difusion y visibilidad de informes y trabajos de investigacion.

Tema 8.- Investigacion, Desarrollo e Innovacion cientifica (I+D+1i).

Tema 9.- Responsabilidad social del cientifico.

Tema 10.- Estudio de posgrado y centros de investigacion.

PRACTICO

1.- Disefio de un informe y un trabajo de investigacion cientifica.
2.- Busqueda previa de fuentes de informacion.

3.- Muestreo y seleccién de procedimientos metodoldgicos.
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4.- Técnicas de interpretacion de resultados.

5.- Escritura de las distintas partes de un informe y trabajo cientifico: Sumario, Introduccién,
Material y Métodos, Resultados y Discusion, Conclusiones y Referencias.

6.- Disefio de tablas, figuras y graficos.
7.- Comentario y critica de informes y trabajos cientificos.
8.- Realizacion de un poster cientifico

9.- Elaboracion de un trabajo cientifico y su presentacion oral.

BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA FUNDAMENTAL

Bernabeu, J., Wanden-Berghe, C., Sanz, J., Castiel, L.D., landaeta, M., Anderson, H.
(1997).Investigacion e Innovacion Tecnoldgica en la Ciencia de la Nutricion. Editorial Club
Universitario, Alicante.

Bunge, M. (2004). La investigacion cientifica: su estrategia y su filosofia. Siglo XXI, Mexico.
Castelld, M (coord.), Miras, M., Solé, 1., Teberosky, A. Ifiesta, A. Y Zanotto, M. (2007). Escribir y
comunicarse en contextos cientificos y académicos: conocimientos y estrategias. Editorial Grao,

Barcelona.

Cegarra, J. (2004). Metodologia de la investigacion cientifica y técnoldgica. Ediciones Diaz de
Santos, Madrid.

Comellas,].L. (2009). Historia Sencilla de la Ciencia Ediciones Rialp, Madrid.
Gauch, H.G. (2003). Scientific method in practice. Cambridge University Press, UK.

Goémez, M.M. (2006). Introduccién a la metodologia de la investigacion cientifica. Editorial
Brujas, Buenos aires.

Hernandez Sampieri, Roberto, Carlos Fernandez Collado, M2 del Pilar Baptista Lucio. 2014.
Metodologia de la Investigacion, sexta edicion. Mc Graw Hill Educacién. México D.F. ISBN:
978-1-4562-2396-0

Insight Media. (2010). How to Read and Understand a Research Study; Research Design: The
Experiment; Research Design: The Survey; Research Ethics. DVDs of Science. Insight Media, New
York, US.

Lopez-Barajas Zayas, E. (2015). Introduccion a la Metodologia Cientifica. Unireditorial, Logrofio
(La Rioja).

Morin, E. (2010). La Mente Bien Ordenada. Seix Barral, Barcelona

National Academy of Sciences (U.S.). Committee on the Conduct of Science, National Academy of
Engineering (1995). On being a scientist: responsible conduct in research. National Academies
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Press, Washington DC.

Ordoéiiez, J., Sanchez Ron, J.M., Navarro Brotdns, V. (2007) Historia de la Ciencia. Espasa-calpe,
Madrid.

Ortiz, F.G. (2003). Diccionario de metodologia de la investigacion cientifica. Editorial Limusa,
Mexico.

Penrose, R. (2017). Moda, fe y fantasia, en la nueva fisica del universo. Editorial Debate,
Barcelona.

Primo Yufera, E. (1994). Introduccion a la Investigacion Cientifica y Tecnolégica. Alianza
Editorial, Madrid.

Rozakis, L. (1999). Schaum's quick guide to writing great research papers. McGraw-Hill
Professional, New York.
Tamayo, M. (2005). Metodologia formal de la investigacion cientifica. Editorial Limusa, Mexico.

Wilson, E.B. (1991). An introduction to scientific research. McGraw-Hill, New York.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

FAO, 2017. El Futuro de la Alimentacién y la Agricultura: Tendencias y Desafios. FAO, Roma.

FAO, 2019. FAO: Retos y oportunidades en un mundo globalizado. Roma. Licencia: CC BY-NC-SA
3.0 IGO.

Madrid Vicente Antonio, Esteire Eva y Cenzano Javier M. 2013. Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. AMV Ediciones, Madrid.

Campbell-Platt, G (Ed.). 2016. Ciencia y Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia SA,
Zaragoza, Espana.

ENLACES RECOMENDADOS

-Scientific Method: http://emotionalcompetency.com/sci/booktoc.html
-Science Fair Project Ideas: http://www.sciencebuddies.org/

http://www.sciencebuddies.org/science-fair-projects/project_ scientific_ method.shtml

-An Introduction to Science: Scientific Thinking and the Scientific
Method: http://www.freeinquiry.com/intro-to-sci.html

-Introduction to the Scientific

Method: http://teacher.nsrl.rochester.edu/phy_ labs/AppendixE/AppendixE.html

-The Scientific Method: A helpful guide by Science Made
Simple: http://www.sciencemadesimple.com/scientific_ method.html
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METODOLOGIA DOCENTE

e MDo01 LECCION MAGISTRAL/EXPOSITIVA. Expondra claramente los objetivos
principales del tema y desarrollara en detalle de forma sistematica y ordenada los
contenidos necesarios para una correcta comprension de los conocimientos. Son
impartidas por profesorado de forma presencial, los cuales disponen de los medios
audiovisuales mas avanzados, incluida conexion a Internet en las aulas y sistemas de
grabacion.

MDo2 SEMINARIOS Y SESIONES DE DISCUSION Y DEBATE. Estas actividades se
organizan en grupos de tamario variable segin el tema. En general ambas actividades
proporcionaran temas de analisis estableciendo los procedimientos de biisqueda de
informacion, analisis y sintesis de conocimientos. En el caso de los seminarios, se
plantean también problemas de apoyo al aprendizaje. Las sesiones de discusion y debate
deben ser trabajadas previamente por los estudiantes que redactaran un texto que
someter a la critica de los demas estudiantes, para pasar posteriormente a una discusion
en una reunioén coordinada por el profesor.

MDo03 RESOLUCION DE PROBLEMAS Y ESTUDIO DE CASOS PRACTICOS. Se plantearan
problemas numeéricos relacionados con la materia de las clases tedricas que se
desarrollaran de forma individual o grupal. En el estudio de casos practicos, el estudiante
se enfrenta a un problema concreto que describe una situacion de la vida real. Se
desarrolla en pequeiios grupos de trabajo que deberan analizar los hechos para llegar a
una decision razonada.

MDo5 PRACTICAS DE CAMPO/PRACTICAS DE EMPRESA. Dependiendo de la tipologia de
la asignatura se realizaran practicas de campo que permitiran habituar al estudiante en la
observacion de la naturaleza y sus fendmenos. Constituyen ademas una fuente de
informacion directa, ejemplos y experiencias contextualizadas. En el caso de las Practicas
de Empresa éstas se desarrollaran en entidades relacionadas con el sector de los
alimentos considerado éste en sus diferentes aspectos, tanto a nivel de materias primas
como del alimento procesado.

MD11 TUTORIAS. Ofrecen apoyo y asesoramiento, personalizado o en grupos con un
pequeiio nimero de estudiantes, para abordar las tareas encomendadas en las
actividades formativas indicadas previamente o especificas del trabajo personal. El
profesor jugara un papel activo, orientando hacia un aprendizaje de colaboracion y
cooperacion, a lo largo de todo el curso.

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

calificacion final)

EVALUACION ORDINARIA

» Examenes teoricos escritos sobre los contenidos del programa. Podran ser tipo test y/o
preguntas de aplicacion de los conceptos tedricos o problemas (hasta 70%)

» Examen de seminarios y practicas: oral y escrito. Tratara de ser un examen donde se
apliquen los conocimientos tedrico-practicos mediante la resolucién de problemas. El
aprobado en seminarios y practicas es condicion imprescindible para la superacion de la
asignatura (hasta 10%)

« Realizacion y exposicion de un trabajo colectivo sobre aspectos concretos de la materia
(hasta10%)

* Asistencias a clases tedricas, practicas y seminarios (hasta 10%)

Para superar cualquier examen de la Asignatura es necesario obtener una calificacién superior a
la media entre el valor nulo y la maxima calificacion. Las calificaciones por debajo de dicha
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media, pero préximas a ella, seran valoradas teniendo en cuenta toda la labor realizada durante el
curso.

Las sesiones teodricas practicas y seminarios tienen caracter obligatorio.

La exposicion del trabajo colectivo dirigido se evaluara en funcién de: Nivel de los conocimientos,
claridad en la exposicion, defensa de los conocimientos expuestos, etc.

ALUMNOS CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO (NEAE)

La metodologia docente y la evaluacion seran adaptadas a los estudiantes NEAE, conforme al
Articulo 11 de la Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los estudiantes de la Universidad de
Granada, publicada en el Boletin Oficial de la Universidad de Granada n° 112, de 9 de noviembre
de 2016.

EVALUACION EXTRAORDINARIA

Se aplicaran los mismos criterios que para la evaluacion ordinaria:

» Examenes teoricos escritos sobre los contenidos del programa. Podran ser tipo test y/o
preguntas de aplicacion de los conceptos tedricos o problemas (hasta 70%)

» Examen de seminarios y practicas: oral y escrito. Tratara de ser un examen donde se
apliquen los conocimientos tedrico-practicos mediante la resolucion de problemas. El
aprobado en seminarios y practicas es condicion imprescindible para la superacion de la
asignatura (hasta 10%)

* Realizacion y exposicion de un trabajo colectivo sobre aspectos concretos de la materia
(hasta 10%)

« Asistencias a clases tedricas, practicas y seminarios (hasta 10%)

Para superar cualquier examen de la Asignatura es necesario obtener una calificacién superior a
la media entre el valor nulo y la maxima calificacién. Las calificaciones por debajo de dicha
media, pero proximas a ella, seran valoradas teniendo en cuenta toda la labor realizada durante el
curso.

Las sesiones teodricas practicas y seminarios tienen caracter obligatorio.

La exposicion del trabajo colectivo dirigido se evaluara en funcién de: Nivel de los conocimientos,
claridad en la exposicion, defensa de los conocimientos expuestos, etc.

ALUMNOS CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO (NEAE)

La metodologia docente y la evaluacion seran adaptadas a los estudiantes NEAE, conforme al
Articulo 11 de la Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los estudiantes de la Universidad de
Granada, publicada en el Boletin Oficial de la Universidad de Granada n° 112, de 9 de noviembre
de 2016.

EVALUACION UNICA FINAL

Segun la Normativa de Evaluacion y de Calificacion de los Estudiantes de la Universidad de
Granada (Aprobada por Consejo de Gobierno en su sesién extraordinaria de 20 de mayo de 2013),
se contempla la realizacion de una evaluacion Gnica final a la que podran acogerse aquellos
estudiantes que no puedan cumplir con el método de evaluacion continua por motivos laborales,
estado de salud, discapacidad o cualquier otra causa debidamente justificada que les impida
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seguir el régimen de evaluacion continua. Para acogerse a la evaluacion tnica final, el estudiante,
en las dos primeras semanas de después de matricularse de la asignatura, lo solicitara al Director
del Departamento quien dara traslado al profesorado correspondiente, alegando y acreditando
las razones que le asisten para no poder seguir el sistema de evaluacion continua. Transcurridos
diez dias sin que el estudiante haya recibido respuesta expresa y por escrito del Director del
Departamento, se entendera que ésta ha sido desestimada. En caso de denegacion, el estudiante
podra interponer, en el plazo de un mes, recurso de alzada ante el Rector, quién podra delegar en
el Decano o Director del Centro, agotando la via administrativa.

Los alumnos que hubieran optado por este sistema y hubieran sido admitidos al mismo durante

las dos primeras semanas de docencia, tendran que realizar y superar un examen teorico (70%
de la calificacion) y un examen practico (30% de la calificacion).

INFORMACION ADICIONAL

No procede
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