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Descripcién  La materia abordard la produccién, transformacién y preservacién de alimentos mediante microorganismos
general y/o enzimas, asi como la produccién de materias primas, aditivos y coadyuvantes empleados en la industria

alimentaria. En todos los casos se estudiaran los distintos procesos atendiendo los sustratos utilizados, las
caracteristicas de los microorganismos empleados en cuanto las actividades metabdlicas que desarrollan en
dichos sustratos, asi como la seleccién y mejora disteis microorganismos para la optimizacién de los
procesos.

Competencias

Codigo

Al Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o
aplicacién de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

A2 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de problemas en
entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area
de estudio.

A3 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de formular juicios a

partir de una informacién que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades
sociales y éticas vinculadas a la aplicacién de sus conocimientos y juicios.

A4 Que los 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 ambigledades.

A5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar estudiando de un modo que
habra de ser en gran medida autodirigido o auténomo.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias

1- Identificar las distintas aplicaciones que los recursos microbianos, vegetales y animales CE21 CT1

tienen en la biotecnologia, en el &mbito alimentario y agropecuario CT3
CT7
CT11
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2- Elaborar protocolos de produccién basados en el disefio y control de los procesos en las CE22 CT2

industrias alimentaria y agropecuaria CT3
CT4
CT5
CT6
CT10
3- Identificar y extraer de la literatura especializada la informacién necesaria para la CT1
resolucién de los problemas planteados CT2
CT3
CT13
4- Utilizar y aplicar disefios experimentales sencillos basados en el método hipotético- CT1
deductivo con el objeto de obtener e interpretar datos y sacar conclusiones. CT4
CT5
5- Predisposicién para actualizarse y adaptarse de acuerdo con las nuevas tecnologias del CT12
sector. CT13
CT15
6- Identificar y describir las distintas aplicaciones que la microbiologia tiene en la CE21 CT1
biotecnologia, tanto en el &mbito biomédico, agroalimentario y ambiental. CE22 CT8
7- Inquietud sobre el papel del biotecndlogo en un mundo globalizado. CE21 CT12
CT15
8- Utilizar una adecuada estructura ldgica y un lenguaje apropiado para el publico no CT1
especialista y defenderlos ante expertos de la tematica. CT6
CT8
CT15
9- Comprender y practicar la dindmica del trabajo en equipo y desarrollo de habilidades CT9
directivas y organizativas. CT14
Contenidos
Tema

Tema 1. Introduccién: Recursos microbianos.
Alimentos producidos mediante microorganismos
Tema 2. Biotecnologia de bebidas alcohdlicas
Tema 3. Biotecnologia de productos carnicos
Tema 4. Biotecnologia de aditivos alimentarios de.
origen microbiano

Tema 5. Biotecnologia de enzimas de interés
alimentario

Tema 6. Biotecnologia de productos lacteos
Tema 7. Biotecnologia de la produccién de SCP
Tema 8. Alimentos funcionales

Planificacion

Atencién Evaluacién Horas presenciales Horas fuera del aula  Horas totales
personalizada

X

15 22.5 37.5
4.5 0 4.5

Leccion magistral X

X

Practicas de X
laboratorio

Salidas de estudio

Trabajo tutelado

Seminario

O
X
X
O

O0X|X

Examen de
preguntas
objetivas

Informe de a O 0 45 45
préacticas,

practicumy

practicas

externas
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Informe de a O 0 4 4
préacticas,

practicumy

préacticas

externas(Repetida

non usar)

Trabajo O O 0 7 7

Horas totales 75

Carga lectiva en créditos ECTS UVIGO: 3

*Los datos que aparecen en la tabla de planificacién son de caracter orientativo, considerando la heterogeneidad de alumnado

Metodologias

Descripcion

Leccién magistral Exposicidn por parte del profesor/la de los contenidos sobre la materia objeto de estudio, bases
tedricas y/o directrices de un trabajo, ejercicio o proyecto a desarrollar por el estudiante.

Practicas de laboratorio Los alumnos/las adquiriran experiencia en la caracterizaciéon y seleccién de los microorganismos
utilizados en la industria alimentaria. Los objetivos de la practica asi como los resultados obtenidos
y la interpretacién comparativa de los mismos deben quedar reflejados en un informe que
entregaran para su evaluacion.

Salidas de estudio Los estudiantes hardn una visita-practica a una de las industrias alimentarias del entorno, en la que
tendran la posibilidad de estudiar todo el proceso de produccién. Este estudio reflexarase en un
informe que deberan entregar para su evaluacién.

Trabajo tutelado Los alumnos/las trabajaran, en grupos y dirigidos por el profesorado, determinados aspectos
tedricos del programa mediante la busqueda de informacién y la resolucién de casos y cuestiones.
El trabajo versard sobre alglin tema innovador (nuevos productos o modificacién de los mismos,
nuevos organismos productores[]) relacionados con la Biotecnologia Alimentaria. Los resultados de
los trabajos deberdn reflejarse en un entregable para su evaluacién.

Seminario Los alumnos/las mantendran entrevistas con el profesorado de la materia para recibir
asesoramiento sobre las distintas actividades que tienen que desarrollar y solucionar dudas. El
profesorado, por su parte, hard un seguimiento del aprovechamiento de la materia por parte del
alumnado.

Atencion personalizada
Metodologias Descripcion

Leccién magistral Se llevara a cabo mediante tutorias concertadas entre el profesorado de la materia y los
estudiantes, de forma presencial, a través de videoconferencia o0 mediante e-mail.

Practicas de laboratorio Se llevard a cabo mediante tutorias concertadas entre el profesorado de la materia y los
estudiantes, de forma presencial, a través de videoconferencia o0 mediante e-mail.

Seminario Se llevard a cabo entre el profesorado coordinador de la materia y los estudiantes.

Trabajo tutelado Se llevard a cabo mediante tutorias concertadas entre el profesorado de la materia y los
estudiantes, de forma presencial, a través de videoconferencia o0 mediante e-mail.

Evaluacion

Descripcion Calificacién Competencias
Evaluadas
Leccién Prueba objetiva relativa los contenidos de las sesiones magistrales. 50 CE21 CT4
magistral CE22 CT10
CT11
CT13
CT15
Practicas de  -Observacién sistematica durante las practicas (5%). 20 CE21 CT1
laboratorio CE22 CT2
-Memoria de las practicas de laboratorio en grupo (15%). Los estudiantes CT3
contardn con una rdbrica que detallard los aspectos que serdn evaluados. CT5
CT6
CT8
CT9
CT10
CT11
CT12
CT13
CT14
CT15
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Salidas de Se valorara en interés de los estudiantes durante la visita, su curiosidad, las 10 CE22 CT4

estudio posibles preguntas planteadas asi como un Informe de la visita-practica a la CT7
empresa. Este informe relacionard e integrara el contenido de la visita con los CT10
conocimientos adquiridos en la materia. Los estudiantes contaran con una CT12
rubrica que detallara los aspectos que seran evaluados. CT15
Trabajo Dos entregables sobre los trabajos tutelados (cada uno de ellos representard 20 CE21 CT1
tutelado un 10% de la evaluacién). En estos entregables el estudiante relacionard e CE22 CT2
integrard el tema trabajado con los conocimientos adquiridos en la materia y CT3
su elaboracién sera supervisada y seguida por los profesores. Los estudiantes CT5
contaran con una rdbrica que detallara los aspectos que serdn evaluados. CcT7
CT8
CT11
CT13

Otros comentarios sobre la Evaluacion

Para superar la materia serd obligatorio asistir (salvo causa debidamente justificada) y llevar a cabo todas las actividades
programadas en la misma.

Para aprobar la materia serd necesario obtener una calificacién minima de 5/10, como resultado de la aplicacién de los
porcentajes establecidos para cada una de las pruebas de evaluacién. Dichas porcentajes solo seran aplicadas en caso de
obtener en cada una de las pruebas de evaluacién una nota minima de 4/10, en caso contrario la calificacién de la materia
sera suspenso.

Para la segunda y sucesivas convocatorias se guardaran las notas de las pruebas calificadas con una nota minima de 4/10 y
el alumno podra examinarse solo de las partes de la materia en las que no alcanzara dicha calificacién.

La evaluacién de las actividades se realizard de manera continua durante el periodo asignado para la docencia de la materia
(o en fecha alternativa de comun acuerdo entre los estudiantes y los profesores) y la/las pruebas de respuesta corta en la
fecha fijada por la Comision Académica del Master (12 oportunidad: 25-03-2020 de 15:00-16:00 h y 22 oportunidad:
30-06-2020 de 16:00-17 h).

Tanto el horario de clases como las fechas de exdmenes se pueden consultar en el siguiente enlace:

http://masterbiotecnologiaavanzada.com

Fuentes de informacién

Bibliografia Basica

Hutkins, R.W., Microbiology and technology of fermented foods, First ed., IFT Press ; Ames (lowa) : Blackwell
Publishing, 2006.

Glazer, A.N. and Nikaido, H., Microbial biotechnology: Fundamentals of applied microbiology, 2nd ed., Cambridge :
Cambridge University Press, 2008.

Lee, B.H., Fundamentals of Food Biotechnology, 2nd Edition, 2nd ed., Wiley-Blackwell, 2015.

Joshi, V.K., Biotechonolgy: Food Fermentation. Microbiology, Biochemistry and Technology. Volumen I y II, First
ed., V.K. Joshi and Ashok Pandey (Eds.), 1999.

Bibliografia Complementaria

Burgeois C.M. y Larpent J.P., Microbiologia alimentaria. Volumen Il. Fermentaciones alimentarias, First ed., Acribia,
1995.

Codex Alimentarius, http://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp,

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario
Practicas Externas/V02M074V01302
Trabajo de Fin de Master/V02M074V01301

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Analisis de Alimentos, Seguridad Alimentaria y Trazabilidad/V02M074V01205
Biotecnologia Animal/V02M074V01206

Biotecnologia Aplicada al Desarrollo Sostenible/V02M074V01207
Biotecnologia Vegetal/V02M074V01217

Contaminacion Ambiental/V02M074V01208

Asignaturas que se recomienda haber cursado previamente
Aspectos Legales y Eticos en Biotecnologia/V02M074V01203
Auditoria de Empresas Biotecnolégicas/V02M074V01202
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Bioinformatica/V02M074V01104

Biotecnologia Industrial/V02M074V01105

Gendmica y Protedmica/V02M074V01103

Ingenieria Genética y Transgénesis/V02M074V01101

Organizacién y Gestién: Gestién Empresarial y Gestién Eficaz del Laboratorio/V02M074V01201
Proceos y Productos Biotecnolégicos/V02M074V01106

Técnicas de Aplicacién en Biotecnologia/V02M074V01107

Otros comentarios
Dado que parte de la bibliografia recomendada para esta materias se encuentra en inglés, es recomendable tener
conocimientos de esta lengua, por o menos, a nivel de comprensién de textos escritos.

Plan de Contingencias

Descripcion
=== ADAPTACION DE LAS METODOLOGIAS ===

* Metodologias docentes que se modifican

Lecciones magistrales: En el caso de docencia mixta se impartirdn en el aula y a través de las Salas virtuales de manera
sincrona. El alumnado, distribuido en dos grupos, seguira las clases de forma presencial o en la Sala virtual,
respectivamente. En el caso de docencia completamente no presencial se impartirdn a través de las Salas virtuales.

Practicas: En el caso de docencia mixta, las actividades de caracter experimental, por acuerdo de Junta de Facultad, serdn
presenciales. Los alumnos deberan dedicar una parte del tiempo diario de las practicas a la desinfeccién de sus puestos de
trabajo y del equipamiento y material que vayan a usar o hayan utilizado. Los casos practicos o tratamiento de datos podran
realizarse a través de las Salas virtuaales. En el caso de docencia completamente no presencial las actividades de caracter
experimental se sustituirdn por casos practicos que se desarrollaran a través de las Salas virtuales.

Salida de estudios: En el caso de docencia mixta o completamente no presencial (o si debido a problemas derivados de la
situacién sqganitaria no hubiese posibilidad de visitar las empresas), esta actividad se sustituird por un trabajo cuya
calificacién tendra el mismo peso en la nota final del alumnado.

* Mecanismo no presencial de atencién al alumnado (tutorias)

Tutorias: En el caso de docencia mixta las tutorias individuales podran ser presenciales en el despacho de los Profesores/as
0 a través de las Salas virtuales En el caso de docencia completamente virtual, las tutorias se realizaran a través de las
Salas virtuales. En todos los casos se podran realizar tutorias también a través del correo electrénico.

* Modificaciones (si proceden) de los contenidos a impartir

En el caso de docencia mixta o completamente no presencial se mantienen los contenidos, adaptando el grado de
profundidad de los mismos en funcién de la fluidez de las clases utilizando e las Salas virtuales.

* Bibliograffa adicional para facilitar el auto-aprendizaje

No se incluye bibliografia adicional

=== ADAPTACION DE LA EVALUACION ===

En el caso de docencia mixta o0 completamente no presencial, las pruebas relativas a los contenidos de las lecciones
magistrales se realizardn online a través de Faitic (o Moodle). Cuando las pruebas se realicen online, durante el desarrollo de
las mismas, los estudiantes estardn conectados a la Sala virtual con la cdmara activada. En todos los casos se mantendran
las notas de las pruebas ya realizadas.
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