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2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

La produccion y gestion de recursos alimentarios ha cobrado en los Gltimos afios una gran importancia. No cabe duda que este ha sido siempre un tema de
interés general para la humanidad y para la industria, pero las actuales circunstancias, tanto sociales como tecnolégicas, han hecho que adquiera una mayor
preponderancia. El desarrollo tecnolégico ocurrido en las Gltimas décadas ha contribuido a generar nuevas perspectivas dentro del sector alimentario en
especial en lo que se refiere a la obtencién de nuevos productos o productos con caracteristicas mejoradas, ademas de incidir en los niveles de produccion.
Ambos aspectos son de crucial importancia en el momento en el que vivimos ya que por un lado una parte de la sociedad demanda alimentos que respondan a
sus crecientes exigencias de calidad nutricional, sanitaria y organoléptica, mientras que por otro, es necesario dar respuesta a las necesidades nutricionales de
una poblacién mundial también en aumento.

La Biotecnologia aplicada al sector alimentario y, especialmente, la biotecnologia microbiana, pueden desempefiar un papel crucial para alcanzar estos
objetivos. Asi, en las etapas de procesado y manufacturacion, los microorganismos permiten no sélo la mejora en los sistemas de produccién de numerosos
alimentos de caracter tradicional, sino el incremento de las propiedades finales de los mismos, y la obtencién de nuevos producto. En este sentido, las
posibilidades son mdltiples, y s6lo un perfecto conocimiento de las caracteristicas de los microorganismos y del potencial que éstos encierran en relacién con la
produccién de alimentos, permitiran un buen aprovechamiento de los mismos.

La formacién en Biotecnologia ha de permitir a los estudiantes la adquisicién de las capacidades necesarias para saber aplicar sus conocimientos teéricos a
escala de la produccién industrial, salvando el vacio ahora existente entre la formacién a nivel celular y molecular y la industria biotecnolégica, donde se echan
en falta profesionales capaces de dominar los aspectos moleculares y celulares siendo a la vez capaces de disefiar procesos para el uso y la explotacién de
organismos, células o biomoléculas en la obtencién de bienes y servicios.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Caédigo Descripcion
EO1 Expresarse correctamente con términos biolégicos, fisicos, quimicos matematicos e informaticos basicos.
E21 Comprender los principios quimicos y termodinamicos de la biocatalisis y el papel de las enzimas y otros biocatalizadores en el

funcionamiento de las células y organismos.
Ser capaces de reunir e interpretar datos, informacién y resultados relevantes, obtener conclusiones y emitir informes razonados en

G03 . I, - i L ) .
temas relevantes de indole social, cientifica o ética en conexién con los avances en Bioquimica y Biologia Molecular.

Go4 Saber transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones en el &mbito de la Bioquimica y Biologia Molecular a un publico tanto
especializado como no especializado.

TO3 Una correcta comunicacion oral y escrita.

T10 Capacidad de autoaprendizaje y de obtener y gestionar informacién bibliogréafica, incluyendo recursos en Internet.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

No se han establecido.

Resultados adicionales

-Que los alumnos adquieran conocimientos sobre la utilizacién de los microorganismos en procesos de interés en la industria alimentaria.

-Profundizar en el conocimiento de las especies microbianas utilizadas y utilizables en este tipo de procesos. Esto les permitira a su vez tener una mejor
comprensién de los procesos industriales y tener poder de decisién a la hora de elegir la tecnologia mas adecuada para los mismos.

-Conocer los criterios que deben regir la blisqueda, seleccién y disefio de cepas industriales.

-Se pretende asimismo que los alumnos conozcan las transformaciones bioquimicas que ocurren y los microorganismos que participan en los procesos de



elaboracién de los principales alimentos fermentados.

6. TEMARIO

Tema 1: Concepto y desarrollo historico de la Microbiologia Industrial

Tema 2: Esquema general de los procesos de fermentacion

Tema 3: Microorganismos industriales

Tema 4: Sustratos y medios de cultivo para las fermentaciones industriales
Tema 5: Crecimiento y cultivo de los microorganismos. Fermentacién continua y por cargas
Tema 6: Preparacion de inéculos a escala industrial

Tema 7: Produccion de bebidas alcohdlicas

Tema 8: Produccion de vinagre

Tema 9: Productos lacteos

Tema 10: Produccion de pan

Tema 11: Elaboracion de encurtidos

Tema 12: Productos carnicos

Tema 13: Café, te y cacao

Tema 14: Produccion de aditivos alimentarios

Tema 15: Practicas

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |ECTS |Horas|Ev|Ob/Rec|Descripcion
anteriores a RD 822/2021)
Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion ) )
[PRESENCIAL] magistral E01 E21 08 20| N
Ensefianza presencial (Practicas) -
[PRESENGIAL] Practicas G03 0.48 12| S| S| N
Otra actividad presencial Aprendizaje internacional e
[PRESENCIAL] colaborativo en linea (COIL) 02| 5| S| N NVisita técnica
Presentacién de trabajos o temas L
[PRESENGIAL] Seminarios G03 T10 0.24 6/ S| N| N
Estudio o preparacion de pruebas o
[AUTONOMA] Autoaprendizaje 27| 675 S| N S
Prueba final [PRESENCIAL] 0.08 2/ S| S S
Total: 4.5/ 1125
Créditos totales de trabajo presencial: 1.8 Horas totales de trabajo presencial: 45
Créditos totales de trabajo autonomo: 2.7 Horas totales de trabajo auténomo: 67.5

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacién obligatoria
Rec: Actividad formativa recuperable

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Valoraciones

. " Estudiante Estud. P
Sistema de evaluacion . . Descripcion
presencial semipres.
Los trabajos que vayan a ser presentados de forma oral
Elaboraci6n de trabajos tericos 5.00% 0.00% deberan e,ntregar§e prewamente de forma Iescrlta y en se ellos
se valorara la claridad y calidad del contenido y de la
presentacion.
Se valorard la calidad de la exposicion oral, la sintesis y
., rreccion la pr ntacién, asi como | i riti
Presentacion oral de temas 10.00% 0.00% correccion de [a presentacion, asi como la capacidad critica y

de evaluacién. También se evaluara la calidad de la
presentacion power point.

Otro sistema de evaluacion 5.00% 0.00% Se realizara un informe sobre la visita técnica realizada.

En esta prueba se tendra en cuenta el conocimiento teérico de
la asignatura, la resolucién de cuestiones y los conocimientos
adquiridos durante las practicas de laboratorio. Se tendra en

Prueba final 80.00% 0.00% .
cuenta ademas:
-correcta comunicacion escrita
-capacidad de disefo, analisis y sintesis.
Total:| 100.00% 0.00%

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:

El examen valorara los conocimientos teéricos presentados en las clases magistrales, practicas y en los seminarios. Se exige una nota superior o igual a 5
(sobre 10) en el examen para poder superar la asignatura. La asistencia al laboratorio es obligatoria para superar la asignatura.

Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

Criterios idénticos a los de la convocatoria ordinaria.

Particularidades de la convocatoria especial de finalizacion:

Criterios idénticos a los de la convocatoria ordinaria

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL



No asignables a temas
Horas Suma horas

10. BIBLIOGRAFIA, RECURSOS

Autor/es Titulo/Enlace Web Editorial Poblacion ISBN Ao Descripcion
Alimentos, fermentacion y

Bamforth, Charles W. . ) Acribia 978-84-200-1088-5 2007
microorganismos

Crueger, Wulf Biotecnologia : manual de Acribia 84-200-0743-9 1993
microbiologia industrial

Lee, Byong H. Fundamentos de biotecnologia de .y, 84-200-0922-9 2000
los alimentos

Okafor, Nduka Modern industrial microbiology Smerlce 978-1-57808-434-0 2007
and biotechnology Publishers
Lactic ACI.d Bacteria : microbiology Marcel Dekker 0-8247-0133-X 1998
and functional aspects
Microbiologia industrial : los -~

Acribia 84-200-0920-2 2000

microorganismos de interés i




