UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS Cédigo: 58316
Tipologia: OBLIGATORIA Créditos ECTS: 6
Grado: 383 - GRADO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS Curso académico: 2020-21
Centro: 1 - FTAD. CC. Y TECNOLOGIAS QUIMICAS CR. Grupo(s): 22
Curso: 3 Duracién: Primer cuatrimestre
Le"guai'::':r'g;;:f Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 v:S

Pagina web: Bilinglie: N
Profesor: ANA ISABEL BRIONES PEREZ - Grupo(s): 22
Edificio/Despacho Departamento Teléfono Correo electronico Horario de tutoria
. ' ) Q. ANALITICA Y TGIA. . L
Marie Curie. Planta baja ALIMENTOS 3424 ana.briones@uclm.es Lunes, Martes y Miércoles de 10 a 12 horas

2. REQUISITOS PREVIOS

Haber cursado la asignatura de Microbiologia

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

Iniciar al alumno en los fundamentos de las fermentaciones industriales, en el metabolismo y bioquimica de los microorganismos de uso industrial de
aplicacion en la elaboracion de alimentos fermentados y otros bioproductos de uso en la industria alimentaria.

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR
Competencias propias de la asignatura
Cadigo Descripcion
E04 Conocer los fundamentos béasicos de instrumentacién y control de procesos en la industria alimentaria.
Aplicar los avances tecnolégicos a la innovacién en alimentos y procesos de fabricacién en la industria alimentaria y evaluar su
aceptacién por el consumidor.
E12 Poseer conocimientos sobre microbiologia y biotecnologia alimentarias y sus aplicaciones en la elaboracién de alimentos.
Desarrollar la capacidad de reunir e interpretar datos para emitir juicios que incluyan una reflexion sobre temas relevantes de indole
social, cientifica o ética.
Poseer una correcta comunicacion oral y escrita. Transmitir informacién, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.
Go4 Desarrollar las habilidades de aprendizaje necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Comprender y utilizar la lengua inglesa, tanto escrita como hablada, utilizada en el &mbito de la Ciencia y Tecnologia de los

E08

Go1

G02

Go5 Alimentos. (Para poder adquirir esta competencia se realizaran una serie de acciones que se especifican en cada médulo).
Dominar las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacién (TIC) a nivel de usuario, que permita trabajar en espacios virtuales,
G06 . ) . . . } !
Internet, bases de datos electronicas, asi como con paquetes informaticos habituales (Microsoft Office).
Go7 Poseer capacidad de organizacion y planificacién, iniciativa, espiritu emprendedor y capacidad para trabajar en equipo. Poseer
capacidad de resolucion de problemas especificos del ambito laboral y desarrollar el razonamiento critico y la toma de decisiones.
G09 Desarrollar la motivacion por la calidad, la capacidad de adaptacién a nuevas situaciones y la creatividad.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Suscitar su capacidad de critica y discusion frente a temas novedosos relacionados con la materia.

Tomar conciencia de la importancia del término de cepa en biotecnologia y conocer los métodos moleculares para su identificaciéon

Conocer los microorganismos beneficiosos para la industria de alimentos y /o implicados en los procesos de la elaboraciéon/ maduracién de alimentos
fermentados

Conocer otros bioproductos de fermentacion usados en la industria de alimentos

Comprender el metabolismo de las especies de interés, asi como las transformaciones bioquimicas que suceden en los principales alimentos fermentados.
Comprender la tecnologia y los sistemas de la fermentacion

Conseguir que el alumno sea capaz de buscar, seleccionar e interpretar la informacién en el &mbito de la biotecnologia de alimentos.

Iniciar al alumno en los fundamentos de la Biotecnologia de Alimentos

Lograr que el alumno adquiera la terminologia basica de la materia.

6. TEMARIO
Tema 1: Concepto de Biotecnologia. Importancia de la Biotecnologia en la industria de alimentos.



Tema 2: Microorganismos industriales: Definicion, caracteristicas deseables y fuentes de obtencion. Grupos de microorganismos de interés industrial.

Cultivos iniciadores o "starters".

Tema 3: Seleccion de microorganismos para su uso industrial. Inportancia del concepto de cepa y Métodos de conservacion

Tema 4: Mejora genética de las cepas de microorganismos de interés industrial: Técnicas de mutacion y del DNA recombinante

Tema 5: Cinética de crecimiento de los cultivos continuos y discontinuos. Metabolismo primario y secundario. Fermentacion en régimen discontinuo (on
batch), discontinuo con alimentacion (fed batch), y en continuo. Cultivo sumergido y de superficie
Tema 6: Requisitos de los sustratos empleados en las fermentaciones industriales. Precursores y reguladores del metabolismo

Tema 7: Desarrollo de los inéculos a escala industrial. Propagacion y escalado del cultivo. Células inmovilizadas. Recuperacion y purificacion de los

productos de fermentacion

Tema 8: Metabolismo de los microorganismos industriales: Fermentacion alcohdlica, glicero ¢piruvica, lactica. Ruta de las pentosas y metabolismo del

acido citrico

Tema 9: Alimentos y bebidas obtenidos por fermentacion: papel de los microorganismos en su elaboracion
Tema 10: Otros bioproductos utiles en la industria de alimentos
Tema 11: Disefio de fermentadores.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion 12 30l sl N
[PRESENCIAL] magistral ’
Practicas de laboratorio -
[PRESENGIAL] Practicas 1 25 S| S
Presentacion de trabajos o temas -
[PRESENCIAL] Seminarios 0.24 6/ S| N
Resolucién de problemas o casos |Resolucién de ejercicios y 04 25 sl N
[PRESENCIAL] problemas ’ ’
Pruebas de progreso .
[PRESENGIAL] Pruebas de evaluacion 0.01| 0.25 S| N
Prueba final [PRESENCIAL] Pruebas de evaluacién 0.05 1.25| S| N
Estudio o preparacion de pruebas . .
[AUTONOMA] Trabajo auténomo 24 60| S| N
Elaboracién de memorias de . .
Practicas [AUTONOMA] Trabajo autbnomo 0.2 5 S| N
Elaboracion de informes o trabajos -
[AUTONOMA] Seminarios 0.6 15[ S| N
Otra actividad no presencial Resolucién de ejercicios y 0.2 5| sl N
[AUTONOMA] problemas ’

6| 150/ S| N

Total: 12( 300
Créditos totales de trabajo presencial: 2.6 Horas totales de trabajo presencial: 65
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.4 Horas totales de trabajo autonomo: 85

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Serd imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

. " Evaluacion |Evaluacién no P
Sistema de evaluacion . .. |Descripcion
continua continua
Prueba final 0.00% 75.00%
Consistird en la exposicion y debate por el alumno de una
o e ) leqira i
Presentacion oral de temas 5.00% 0.00% revision monografica que el estudiante elegira de una listado
entregado por el profesor durante las dos semanas del curso.
El profesor explicaré en un seminario los aspectos a valorar
Pruebas de progreso 50.00% 0.00%
Practico 25.00% 25.00% Se va.Igrara en un examen con o.rdenador los conocimientos
adquiridos en las sesiones practicas
Realizacion de actividades en aulas de ordenadores 15.00% 0.00%
Resolucién de problemas o casos 5.00% 0.00%
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacion del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacion de la convocatoria ordinaria:

Evaluacion continua:
Evaluacion continua:
En la calificacion de esta convocatoria se tendra en cuenta la nota del examen de précticas, del examen de biotecnologia de la presentacion oral de temas
,de la resoluciones de problemas y cuestiones y de la prueba de progreso.
Alos alumnos que no sigan el sistema de evaluacién continua, se les realizara una prueba final, y se considerara también la nota de practicas

Evaluacion no continua:
Evaluacién no continua:
Alos alumnos que no sigan el sistema de evaluacién continua, se les realizara una prueba final, y se considerara también la nota de practicas



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

Bamforth, Charles W. Food,.fermentatlon and micro- Blgckwell 0-632-05987-7 2005
organisms Science

Cocolin & Ercolini Molecular techniques in the Springer 2000

ecology of fermented foods
Manual of industrial microbiology ASM Press

Demain & solomon and biotechnology 1999
Fundamentos de biotecnologia de

Lee )
alimentos
Microbiologia industrial: los

Leveau & Bouix microorganismos de interes Acribia 2000
industrial

Mcneil &Harvey Practical fermentation and John Wiley & 2009
technology Sons

Okafor, Nduka Modern industrial microbiology Smepce 978-1-57808-434-0 2007
and biotechnology Publishers

STANBURY, Peter F. Principles of Fermentatio Pergamon Press 0-08-024406-8 1993

Technology




