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Descripcion  (*)A materia abordara a produccion, transformacién e preservacion de alimentos mediante microorganismos
general e/ou enzimas, asi como a produccién de materias primas, aditivos e coadyuvantes empregados na industria

alimentaria. En todos os casos estudiaranse os distintos procesos atendendo os sustratos utilizados, as
caracteristicas dos microorganismos empregados en canto as actividades metabdlicas que desenvolven en
ditos sustratos, asi como a seleccion e mellora destes microorganismos para a optimizacion dos procesos.

Competencias de titulacion

Cédigo

A21  CEOL1.- Conocer los recursos microbianos, vegetales y animales de interés biotecnolégico, asi como sus aplicaciones
en la industria alimentaria y agropecuaria.

A22  CEO2.- Conocer, saber disefiar y controlar los procesos de produccién en las industrias alimentaria y agropecuaria.

B1 (*)CGI1.- Capacidade de analise e sintese (localizacion de problemas e identificacion das causas e a sua tipoloxia).

B2 (*)CGI2.- Capacidade de organizacién e planificacion de todos os recursos (humanos, materiais, informacion e
infraestruturas).

B3 (*)CGI3.- Capacidade de xestion da informacion (con apoio das tecnoloxias da informacion e as comunicacions).

B4 (*)CGl4.- Capacidade de planificacion e elaboracion de estudos técnicos en biotecnoloxia microbiana, vexetal e
animal.

B5 (*)CGI5.- Capacidade para identificar problemas, buscar soluciéns e aplicalas nun contexto biotecnoldxico profesional
ou de investigacion.

B6 (*)CGI6.- Capacidade de comunicacion oral e escrita dos plans e decisiéons tomadas.

B7 (*)CGI7.- Capacidade para formular xuizos sobre a problematica ética e social, actual e futura, que expén a
biotecnoloxia.

B8 (*)CGI8.- Capacidade para lograr unha comunicacion eficaz coa comunidade cientifica, profesional e académica, asi
como con outros sectores e medios de comunicacion.

B9 (*)CGIP1.- Capacidade de traballo en equipo multidepartamental dentro da empresa.

B10 (*)CGIP2.- Capacidade de traballo nun contexto de sustentabilidade, caracterizado por: sensibilidade polo medio e
polos diferentes organismos que o integran, asi como concienciacién polo desenvolvemento sostible.
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B11 (*)CGIP3.- Razoamento critico e respecto profundo pola ética e a integridade intelectual.

B12 (*)CGS1.- Adaptacion a novas situacions legais ou novidades tecnoldxicas, asi como a excepcionalidades asociadas a
situacions de urxencia.

B13  (*)CGS2.- Aprendizaxe autonoma.
B14 (*)CGS3.- Liderado e capacidade de coordinacion.

B15 (*)CGS4.- Sensibilizacion cara & calidade, o respecto ambiental, o consumo responsable de recursos e a recuperacion
de residuos.

Competencias de materia

Competencias de materia Tipologia Competencias
(*)1.-Cofiecer as caracteristicas das materias primas empreadas na produccién saber A21
microbiana de alimentos
(*)2.-Cofiecer o uso da biomasa microbiana como suplemento de dietas e piensos, os  saber A21
microorganismos utilizados e os procesos de produccion A22
(*)3.-Coriecer a estructura e control dos procesos industriais de produccién de saber A22
alimentos mediante microorganismos saber hacer
(*)4.-Cofiecer a diversidade de microorganismos utilizados para a produccién de saber A21
alimentos, os seus habitats e as stas caracteristicas metabdlicas
(*)5.-Coriecer e saber utilizar os criterios de seleccién das cepas microbianas saber A21
empregadas para a produccion de alimentos asi como a mellora xenética das mesmas, saber hacer A22
en funcién do tipo de alimento e do proceso
(*)6.-Cofiecer as distintas enzimas e aditivos de interés alimentario producidos por saber A21
microorganismos, os procesos de produccion e as suas principais aplicacions na saber hacer A22
industria dos alimentos
(*)7.-Entender o interese, as vantaxes e a necesidade de traballar en equipos saber B2
multidisciplinais, organizando e planificando adecuadamente os recursos, dentro do saber hacer B9
ambito da Biotecnoloxia alimentaria e promover dito traballo
(*)8.-Promover, dentro da industria alimentaria, o traballo respetuoso co medio Saber estar /ser B10
ambiente e cos organismos que o integran B11
(*)9.-Promover a capacidade de aprendizaxe autbnoma, de liderazgo, a adaptacion a  saber hacer B12
novas situacions, asi como a sensibilidade pola calidade e o respecto polo medio Saber estar /ser B13
ambiente no eido da Biotecnoloxia alimentaria B14
B15
(*)10.-Promover a capacidade de xestion da informacion relacionada coa Biotecnoloxia saber hacer B1
alimentaria e a transmision e comunicacion eficaz da mesma B3
B6
B7
B8
(*)11.-Promover a capacidade para identificar problemas e buscar solucions, asi como saber hacer B4
para planificar e elaborar estudios técnicos dentro do &mbito da Biotecnoloxia B5
alimentaria
Contenidos
Tema

(*)Tema 1. Introduccién: Recursos microbianos. (%)
Alimentos producidos mediante microoganismos

(*)Tema 2. Biotecnologia de bebidas alcohdlicas (*)

(*)Tema 4. Biotecnologia de aditivos alimentarios (*)
de origen microbiano

(*)Tema 3. Biotecnologia de productos carnicos (*)

(*)Tema 5. Biotecnologia de enzimas de interés  (*)
alimentario

(*)Tema 6. Biotecnologia de productos lacteos  (*)
(*)Tema 7. Biotecnologia de la produccion de SCP (*)
(*)Tema 8. Alimentos funcionales ™

Planificacion

Horas en clase Horas fuera de clase  Horas totales
Sesién magistral 15 225 375
Practicas de laboratorio 4.5 0 4.5
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Salidas de estudio/practicas de campo 4 0 4
Trabajos tutelados 0 5 5
Tutoria en grupo 0.5 0 0.5
Pruebas de tipo test 2 6 8
Informes/memorias de practicas 0 4.5 45
Informes/memorias de practicas externas o 0 4 4
practicum

Trabajos y proyectos 0 7 7

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

Metodologias

Descripcion
Sesion magistral (*)Exposicion por parte do profesor/a dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases
tedricas e/ou directrices dun traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Practicas de laboratorio (*) Os alumnos/as adquiriran experiencia na caracterizacién e selecciéon dos microorganismos
utilizados na industria alimentaria. Os objectivos da practica asi como os resultados obtidos e a
interpretacion comparativa dos mesmos deben quedar reflexados nun informe que entregaran
para a sUa evaluacion.

Salidas de (*) Os estudantes fardn unha visita-practica a unha das industrias alimentarias do entorno, na que
estudio/préacticas de teran a posibilidade de estudiar todo o proceso de produccién. Este estudo reflexarase nun informe
campo gue deberan entregar para a sta evaluacion.

Trabajos tutelados (*) Os alumnos/as traballaran, en grupos e dirixidos polo profesorado, determinados aspectos

tedricos do programa mediante a busqueda de informacion e a resolucion de casos e cuestions. O
traballo versara sobre algun tema innovador (novos productos ou modificacién dos mesmos, novos
organismos productores...) relacionados coa Biotecnoloxia Alimentaria. Os resultados dos traballos
deberan reflejares nun entregable para a sea avaliaciéon

Tutoria en grupo (*)Os alumnos/as manteran entrevistas co profesorado da materia para recibir asesoramento sobre

as distintas actividades que tefien que desenvolver e solucionar dibidas. O profesorado, pola stua
banda, fara un seguimento do aproveitamento da materia por parte do alumnado.

Atencioén personalizada

Descripcion
Tutoria en grupo
Trabajos tutelados
Evaluacion
Descripcion Calificacion
Sesién magistral Prueba tipo test relativa a los contenidos de las sesiones magistrales 50
Préacticas de laboratorio Observacion sistematica durante las practicas (5%) y memoria de las practicas 20
de laboratorio en grupo (15%). Los estudiantes contaran con una rubrica que
detallara los aspectos que seran evaluados
Salidas de estudio/practicas de Informe de la visita-practica a la empresa. 10
campo Los estudiantes contaran con una rubrica que detallara los aspectos que seran
evaluados
Trabajos tutelados Dos entregables sobre los trabajos tutelados (cada uno de ellos representara un 20

10% de la evaluacion.
Los estudiantes contaran con una rubrica que detallara los aspectos que seran
evaluados

Otros comentarios y segunda convocatoria

Fuentes de informacion
Hutkins, Robert W. , Microbiology and technology of fermented foods, IFT Press ; Ames (lowa) : Blackwell Publishing, 2006

Glazer, Alexander N., Microbial biotechnology: Fundamentals of applied microbiology, Cambridge : Cambridge University
Press, 2007

Joshi and Ashok Pandey, Biotechonolgy: Food Fermentation. Microbiology, Biochemistry and Technology. Volumen 1y Il, V.K.
Joshi and Ashok Pandey (Eds.), 1999

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

Asignaturas que contintan el temario

Practicas Externas/V02M074V01302
Trabajo Fin de Master/V02M074V01301

Asignaturas que se recomienda cursar simultaneamente

Andlisis de Alimentos, Seguridad Alimentaria y Trazabilidad/vV02M074V01205
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 Biotecnoldgicas/V02M074V01202
Bioinformatica/V02M074V01104

Biotecnologia Industrial/V02M074V01105

Genodmica y Protedmica/V02M074V01103

Ingenieria Genética y Transgénesis/V02M074V01101

organizacién y Gestion: Gestién Empresarial y Gestion Eficaz del Laboratorio/V0O2M074V01201

Proceos y Productos Biotecnoldgicos/V02M074V01106
Técnicas de Aplicacion en Biotecnologia/V02M074V01107
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