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Descripcion  La materia abordara la produccion, transformacién y preservacion de alimentos mediante microorganismos

general y/o enzimas, asi como la produccion 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 seleccion y mejora disteis microorganismos para la optimizacion de los
procesos.

Competencias
Caddigo Tipologia

CB1 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.

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de - saber
resolucion de problemas en entornos nuevos o poco conocidos dentro de contextos mas  hacer
amplios (o multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

CB3 Que los estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la - saber
complejidad de formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o hacer
limitada, incluya reflexiones sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la
aplicacion de sus conocimientos y juicios.

CB4 Que los estudiantes sepan comunicar sus conclusiones, y los conocimientos y razones - saber
ultimas que las sustentan, a publicos especializados y no especializados de un modo claro hacer
y sin ambiglUedades.

CB5 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que les permitan continuar - saber
estudiando de un modo que habréa de ser en gran medida autodirigido o auténomo. hacer

CE1l CECL1.- Saber buscar y analizar la biodiversidad de microorganismos, plantas y animales, asi como
seleccionar los de mayor interés biotecnolégico (aplicado).
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CE2 CEC2.- Tener una vision integrada del metabolismo y del control de la expresion génica para poder
abordar su manipulacion.

CE3 CECS3.- Conocer las aplicaciones biotecnolégicas de los microorganismos, plantas y animales y saber
manipularlos de cara a su aplicacion biotecnolégica.

CE4 CEC4.- Conocer y saber usar las técnicas de cultivo y la ingenieria celular.

CE5 CECS5.- Conocer los principios de la genémica y la protedmica.

CE6 CEC6.- Conocer y saber aplicar en bhiotecnologia técnicas convencionales, instrumentales asi como
tecnologias como la nanotecnologia y la teledeteccién.

CE7 CEC7.- Saber buscar, obtener e interpretar la informacion de las bases de datos biolégicas:
genomicas proteémicas, transcriptémicas y metabolémicas y utilizar las herramientas béasicas de la
bioinformética.

CES8 CECS8.- Conocer las bases del disefio y funcionamiento de un biorreactor.

CE9 CEC9.- Saber disefiar y ejecutar un protocolo completo de purificacion de una molécula, organulo o
fraccion celular.

CE10 CEC10.- Saber realizar el disefio, planificacion, evaluacion y optimizacion de sistemas de produccion
biotecnoldgicos.

CE11 CEC11.- Disefar y gestionar proyectos de base biotecnolégica.

CE12 CEC12.- Conocer y saber aplicar los sistemas de control de calidad vigentes.

CE13 CEC13.- Saber gestionar y trabajar con garantias en cualquier laboratorio biotecnoldgico del &mbito
publico o privado.

CE14 CEC14.- Tener una vision integrada de los procesos de I+D+I desde el descubrimiento de nuevos
conocimientos basicos hasta el desarrollo de aplicaciones concretas de este conocimiento y la
introduccion en el mercado de nuevos productos biotecnolégicos.

CE15 CEC15.- Saber disefiar una investigacion prospectiva de mercado para un producto biotecnoldgico.

CE16 CEC16.- Conocer y analizar los aspectos financieros que se estan expandiendo en el mercado
biotecnoldgico.

CE17 CEC17.- Saber buscar y obtener informacion de las principales bases de datos sobre patentes y
elaborar la memoria de solicitud de una patente de un proceso biotecnolégico.

CE18 CEC18.- Poseer un amplio conocimiento de los aspectos éticos y legales que afectan a las diferentes
disciplinas relacionadas con la biotecnologia.

CE19 CEC19.- Conocer todos los aspectos legales en el ambito de la biotecnologia.

CE20 CEC20.- Saber implantar los sistemas de calidad y seguridad en laboratorios y empresas de acuerdo
con las normativas vigentes.

CE21 CEOL1.- Conocer los recursos microbianos, vegetales y animales de interés biotecnolégico, - saber

asi como sus aplicaciones en la industria alimentaria y agropecuaria. - saber

hacer
CE22 CEO2.- Conocer, saber disefiar y controlar los procesos de produccion en las industrias - saber
alimentaria y agropecuaria. - saber

hacer

CE23 CEOQ3.- Conocer las técnicas de analisis de alimentos y sus aplicaciones.

CE24 CEO4.- Conocer las estrategias de produccién y mejora de alimentos por métodos biotecnolégicos.

CE25 CEOS5.- Conocer y saber implantar los procesos de control de calidad, control de puntos criticos y
trazabilidad en las industrias agroalimentarias.

CE26 CEOG.- Conocer las aplicaciones de la biotecnologia al desarrollo sostenible.

CE27 CEO7.- Conocer la problematica de la contaminacion ambiental y saber hacer evaluaciones de
impacto ambiental.

CE28 CEO8.- Conocer y saber aplicar las técnicas de deteccion y tratamiento de la contaminacion
ambiental.

CE29 CEO9.- Conocer y saber aplicar las técnicas de biorremedacion y biorrecuperacién de ambientes
contaminados.

CE30 CEO10.- Conocer y saber utilizar las medidas de prevencion y gestién de la contaminacion ambiental
enfocada al control de la misma y a la minimizacion de sus efectos.

CE31 CEO11.- Saber llevar a cabo auditorias sobre contaminacion ambiental.
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CE32 CEO12.- Conocer los tipos de procesos moleculares y celulares de caracter general implicados en
patologias.

CE33 CEOL13.- Saber realizar el diagnéstico molecular de enfermedades y terapia génica.

CE34 CEO14.- Conocer y saber aplicar las técnicas de reproduccion asistida en humanos y animales.

CE35 CEO15.- Conocer los procesos de disefio, desarrollo y produccion de vacunas y farmacos.

CE36 CEO16.- Conocer los factores genéticos responsables de la respuesta variable a farmacos, nutrientes
y Xenobidticos y saber aplicarlos al disefio de nuevos farmacos especificos.

CE37 CEO17.- Conocer y saber aplicar las técnicas de biologia forense.

CT1l CGI1.- Capacidad de andlisis y sintesis (localizacion de problemas e identificacién de las - saber
causas y su tipologia). hacer
CT2 CGIl2.- Capacidad de organizacion y planificacién de todos los recursos (humanos, - saber
materiales, informacion e infraestructuras). hacer
CT3 CGI3.- Capacidad de gestion de la informacion (con apoyo de las tecnologias de la - saber
informacioén y las comunicaciones). hacer
CT4  CGl4.- Capacidad de planificacion y elaboraciéon de estudios técnicos en biotecnologia - saber
microbiana, vegetal y animal. hacer
CT5 CGI5.- Capacidad para identificar problemas, buscar soluciones y aplicarlas en un - saber
contexto biotecnolégico profesional o de investigacion. - saber
hacer
CT6 CGI6.- Capacidad de comunicacion oral y escrita de los planes y decisiones tomadas. - saber
hacer
CT7 CGI7.- Capacidad para formular juicios sobre la problematica ética y social, actual y futura, - saber
que plantea la biotecnologia. hacer
CT8 CGI8.- Capacidad para lograr una comunicacion eficaz con la comunidad cientifica, - saber
profesional y académica, asi como con otros sectores y medios de comunicacion. hacer
- Saber estar
Iser
CT9 CGIP1.- Capacidad de trabajo en equipo multidepartamental dentro de la empresa. - saber
hacer
- Saber estar
Iser
CT10 CGIP2.- Capacidad de trabajo en un contexto de sostenibilidad, caracterizado por: - saber
sensibilidad por el medio ambiente y por los diferentes organismos que lo integran, asi hacer
como concienciacion por el desarrollo sostenible. - Saber estar
Iser
CT11 CGIP3.- Razonamiento critico y respeto profundo por la ética y la integridad intelectual. - Saber estar
Iser
CT12 CGS1.- Adaptacion a nuevas situaciones legales o novedades tecnolégicas, asi como a - saber
excepcionalidades asociadas a situaciones de urgencia. hacer
- Saber estar
/ser
CT13 CGS2.- Aprendizaje auténomo. - saber
hacer
CT14 CGS3.- Liderazgo y capacidad de coordinacion. - saber
hacer
CT15 CGS4.- Sensibilizacion hacia la calidad, el respeto medioambiental, el consumo - saber
responsable de recursos y la recuperacion de residuos. hacer
- Saber estar
Iser

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias
1.-Conocer las caracteristicas de las materias primas empleadas en la produccién microbiana de CE21
alimentos

2.-Conocer el uso de la biomasa microbiana como suplemento de dietas y piensos, los microorganismos CE21
utilizados y los procesos de produccion CE22
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3.-Conocer la estructura y control de los procesos industriales de produccién de alimentos mediante CE22
microorganismos
4.-Conocer la diversidad de microorganismos utilizados para la produccién de alimentos, sus habitatsy = CE21
sus caracteristicas metabdlicas
5.-Conocer y saber utilizar los criterios de seleccion de las cepas microbianas empleadas para la CE21
produccién de alimentos asi como la mejora genética de las mismas, en funcién del tipo de alimento y CE22
del proceso
6.-Conocer las distintas enzimas y aditivos de interés alimentario producidos por microorganismos, los CE21
procesos de produccion y sus principales aplicacions en la industria de los alimentos CE22
7.-Entender el interés, las ventajas y la necesidad de trabajar en equipos multidisciplinais, organizandoy CB2
planificando adecuadamente los recursos, dentro del ambito de la Biotecnologia alimentaria y promover CT2
dicho trabajo CT9
8.-Promover, dentro de la industria alimentaria, el trabajo respetuoso con el medio ambiente y con los CB3
organismos que lo integran CT10
CT11
9.-Promover la capacidad de aprendizaje autonomo, de liderazgo, la adaptacién a nuevas situaciones, CB5
asi como la sensibilidad por la calidad y el respeto de por medio ambiente en el campo de la CT12
Biotecnologia alimentaria CT13
CT14
CT15
10.-Promover la capacidad de gestion de la informacion relacionada con la Biotecnologia alimentaria y la CB4
transmision y comunicacion eficaz de la misma CT1
CT3
CT6
CT7
CT8
11.-Promover la capacidad para identificar problemas y buscar soluciones, asi como para planificar y CB2
elaborar estudios técnicos dentro del ambito de la Biotecnologia alimentaria CT4
CT5

Contenidos

Tema

Tema 1. Introduccién: Recursos microbianos.
Alimentos producidos mediante microoganismos

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

Atencion Evaluacion Horas presenciales Horas presenciales Factor de trabajo Horas fuera del aula  Horas totales (A+B+D)
personalizada A fuera del aula Entorno C D E
académico guiado
B
Sesion magistral [ X 15 0 1.5 22,5 37.5
Practicas de O X 45 0 0 0 45
laboratorio
Salidas de o X 4 0 0 0 4
estudio/précticas
de campo
Trabajos tutelados X X 0 0 0 5 5
Tutoriaen grupo X O 0.5 0 0 0 0.5
Pruebas de tipo m] O 2 0 3 6 8
test
Informes/memorias [ O 0 0 0 45 45
de préacticas
Informes/memorias ™ O 0 0 0 4 4

de précticas
externas o
practicum
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Trabajos y m] O 0 0 0 7 7
proyectos

Horas totales E: 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

Sesion magistral

Exposicién 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 caracterizacion y seleccion 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 reflexados en un informe que
entregaran para su evaluacion.

Salidas de
estudio/practicas de
campo

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

Trabajos tutelados

Los alumnos/las trabajaran, en grupos y dirigidos por el profesorado, determinados aspectos
teodricos del programa mediante la busqueda de informacion y la resolucién de casos y cuestiones.
El trabajo versara sobre algin tema innovador (nuevos productos o modificacion de los mismos,
nuevos organismos productores...) relacionados con la Biotecnologia Alimentaria. Los resultados de
los trabajos deberan reflejarse en un entregable para su evaluacién

Tutoria en grupo

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.

Atencién personalizada

Descripcion
Tutoria en La atencion personalizada a los alumnos/las se llevara a cabo mediante las tutorias personalizadas incluidas
grupo en la planificacion docente de la materia, asi como a través del correo electréonico y mediante las
plataformas de teleensefianza de las Universidades de A Corufia y Vigo.
Trabajos La atencion personalizada a los alumnos/las se llevara a cabo mediante las tutorias personalizadas incluidas
tutelados en la planificacién docente de la materia, asi como a través del correo electrénico y mediante las

plataformas de teleensefianza de las Universidades de A Corufia y Vigo.

Evaluacion

Descripcion Calificacion Competencias Evaluadas

Sesion magistral

Prueba tipo test relativa los contenidos de las sesiones 50 CE21

magistrales CE22
CT4
CT10
CT11
CT13
CT15
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Practicas de laboratorio  -Observacion sistematica durante las practicas (5%) 20 CB2

-Memoria de las préacticas de laboratorio en grupo (15%). CB3
Los estudiantes contaran con una rdbrica que detallara los CB4
aspectos que seran evaluados CE21

CE22
CT1
CT2
CT3
CT5
CT6
CT8
CT9
CT10
CT11
CT12
CT13
CT14
CT15

Salidas de Informe de la visita-practica la empresa. Los estudiantes 10 CE22
estudio/practicas de contaran con una rubrica que detallara los aspectos que cT4
campo seran evaluados

CT7

CT10
CT12
CT15

Trabajos tutelados Dos entregables sobre los trabajos tutelados (cada uno de 20 CB2
ellos representara un 10% de la evaluacion).
- P P . CB3
Los estudiantes contardn con una rubrica que detallara los
aspectos que seran evaluados CB4
CB5

CE21
CE22
CT1
CT2
CT3
CT5
CT7
CT8
CT11
CT13

Otros comentarios y evaluacion de Julio

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

Para aprobar la materia serad necesario obtener una calificacion minima de 5/10, como resultado de la aplicacion de los
porcentajes establecidos para cada una de las pruebas de evaluacion. 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 calificacion 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 calificacion. También, podra
examinarse, si lo desea, de todas las partes de la materia con la finalidad de alcanzar una nota mas alta.

La evaluacion de las actividades se realizara de manera continua durante el periodo asignado para la docencia de la materia
(o en fecha alternativa de comuUn 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: 3-jun-2016 (15:00 h) y 22 oportunidad: 4-jul-2016 (16:00
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h)).

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

Byong H Lee, Fundamentals of Food Biotechnology, 2nd Edition, Wiley-Blackwell, 2015

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

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

Recomendaciones

Asignaturas que contintan el temario
Practicas Externas/VO2M074V01302
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

Genoémica y Protedmica/V02M074V01103

Ingenieria Genética y Transgénesis/V02M074V01101

organizacién y Gestion: Gestién Empresarial y Gestion Eficaz del Laboratorio/V02M074V01201
Proceos y Productos Biotecnoldgicos/V02M074V01106

Técnicas de Aplicacion 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 lo menos, a nivel de comprensién de textos escritos.
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