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A materia abordaréa a produccion, transformacion e preservacion de alimentos mediante microorganismos 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 seleccién e mellora destes

microorganismos para a optimizacion dos procesos.

Coriecer os recursos microbianos, vexetais e animais de interese biotecnol6xico asi como as stas aplicaciéns na industria alimentaria e
agropecuaria.

Coriecer, saber desefiar e controlar os procesos de producién nas industrias alimentarias e agropecuarias.

Capacidade de analise e sintese (localizacion de problemas e identificacién das causas e a sUa tipoloxia).

Capacidade de organizacion e planificacion de todos os recursos (humanos, materiais, informacion e infraestruturas).

Capacidade de xestion da informacion (con apoio de tecnoloxias da informacién e as comunicacions).

Capacidade de planificacion e elaboracién de estudos técnicos en biotecnoloxia microbiana, vexetal e animal.

Capacidade de identificar problemas, buscar soluciéns e aplicalas nun contexto biotecnoléxico profesional ou de investigacion.
Capacidade de comunicacion oral e escrita dos plans e decisiéns tomadas.

Capacidade para formular xuizos sobre a problematica ética e social, actual e futura, que propon a Biotecnoloxia.

Capacidade de comunicacion eficazmente coa comunidade cientifica, profesional e académica, asi como con outros sectores e medios
de comunicacion.

Capacidade de Traballo en equipo multidepartamental dentro da empresa.

Capacidade de Traballo nun contexto de sostibilidade, caracterizado por: sensibilidade polo medio ambiente e polos diferentes
organismos que o integran asi como concienciacién polo desenvolvemento sostible.

Racionamento critico e respecto profundo pola ética e a integridade intelectual.

Adaptacién a novas situacions legais, ou novidades tecnol6xicas asi como a excepcionalidades asociadas a situaciéns de urxencia.
Aprendizaxe autbnoma.

Liderazgo e capacidade de coordinacion.

Sensibilizaciéon cara & calidade, o respecto medioambiental e o consumo responsable de recursos e a recuperacion de residuos.
Expresarse correctamente, tanto de forma oral coma escrita, nas linguas oficiais da comunidade auténoma.

Dominar a expresion e a comprension de forma oral e escrita dun idioma estranxeiro.

Utilizar as ferramentas basicas das tecnoloxias da informacion e as comunicacions (TIC) necesarias para o exercicio da sta profesion e
para a aprendizaxe ao longo da suUa vida.

Desenvolverse para o exercicio dunha cidadania aberta, culta, critica, comprometida, democratica e solidaria, capaz de analizar a
realidade, diagnosticar problemas, formular e implantar soluciéons baseadas no cofiecemento e orientadas ao ben comun.

Entender a importancia da cultura emprendedora e cofiecer os medios ao alcance das persoas emprendedoras.

Valorar criticamente o cofiecemento, a tecnoloxia e a informacién dispoiible para resolver os problemas cos que deben enfrontarse.
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Cc7 Asumir como profesional e cidadan a importancia da aprendizaxe ao longo da vida.
Cc8 Valorar a importancia que ten a investigacion, a innovacién e o desenvolvemento tecnoléxico no avance socioeconémico e cultural da
sociedade.

1.-Cofiecer as caracteristicas das materias primas empreadas na produccion microbiana de alimentos

2.-Cofiecer o uso da biomasa microbiana como suplemento de dietas e piensos, 0s microorganismos utilizados e 0s procesos
de produccién

3.-Cofiecer a estructura e control dos procesos industriais de produccion de alimentos mediante microorganismos

4.-Cofiecer a diversidade de microorganismos utilizados para a produccién de alimentos, os seus habitats e as stas
caracteristicas metabdlicas

5.-Cofiecer e saber utilizar os criterios de seleccion das cepas microbianas empregadas para a produccion de alimentos asi
como a mellora xenética das mesmas, en funcion do tipo de alimento e do proceso

6.-Cofiecer as distintas enzimas e aditivos de interés alimentario producidos por microorganismos, os procesos de produccion
e as slas principais aplicaciéns na industria dos alimentos

7.-Entender o interese, as vantaxes e a necesidade de traballar en equipos multidisciplinais, organizando e planificando

adecuadamente os recursos, dentro do &mbito da Biotecnoloxia alimentaria e promover dito traballo

8.-Promover, dentro da industria alimentaria, o traballo respetuoso co medio ambiente e cos organismos que o integran

9.-Promover a capacidade de aprendizaxe autdnoma, de liderazgo, a adaptacion a novas situacions, asi como a sensibilidade

pola calidade e o respecto polo medio ambiente no eido da Biotecnoloxia alimentaria

10.-Promover a capacidade de xestion da informacién relacionada coa Biotecnoloxia alimentaria e a transmision e

comunicacion eficaz da mesma

11.-Promover a capacidade para identificar problemas e buscar soluciéns, asi como para planificar e elaborar estudios

técnicos dentro do ambito da Biotecnoloxia alimentaria
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Tema 1. Introduccién: Recursos microbianos. Alimentos producidos mediante microoganismos
Tema 2. Biotecnologia de bebidas alcohélicas
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
Metodoloxias / probas Horas presenciais Horas non Horas totais
presenciais /
traballo autbnomo
Proba de resposta breve 2 4 6
Sesion maxistral 16 32 48
Précticas de laboratorio 35 8.5
Saidas de campo 4 3
Traballos tutelados 5
Atencién personalizada 0.5 0 0.5

*Os datos que aparecen na taboa de planificacion son de caracter orientativo, considerando a heteroxeneidade do alumnado

Metodoloxias

Metodoloxias

Descricion

Proba de resposta

breve

Proba obxectiva dirixida a provocar o recordo dunha aprendizaxe presentada. Preséntase un enunciado en forma de pregunta
para responder cunha frase especifica, palabra, cifra ou simbolo.

Sesién maxistral

Exposicion por parte do profesor/a dos contidos sobre a materia obxecto de estudo, bases teéricas e/ou directrices dun
traballo, exercicio ou proxecto a desenvolver polo estudante.

Practicas de
laboratorio

Os alumnos/as adquirirdn experiencia na caracterizacion e seleccion dos microorganismos utilizados na industria alimentaria.
Os objectivos da practica asi como os resultados obtidos e a interpretacion comparativa dos mesmos deben quedar

reflexados nunha memoria que entregaran para a sua evaluacion.

Saidas de campo

Os estudantes faran unha visita-practica a unha das industrias alimentarias do entorno, na que teran a posibilidade de

estudiar todo o proceso de produccion. Este estudo reflexarase nunha memoria que deberan entregar para a stia evaluacion.

Traballos tutelados

Os alumnos/as traballarén, en grupos e dirixidos polo profesorado, determinados aspectos teéricos do programa mediante a

blsqueda de informacién e a resolucién de casos e cuestions.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Traballos tutelados

Os alumnos/as manteran entrevistas co profesorado da materia para recibir asesoramento sobre as distintas actividades que
tefien que desenvolver e solucionar dubidas. O profesorado, pola stia banda, far4 un seguimento do aproveitamento da
materia por parte do alumnado.

A atencion personalizada 6s alumnos/as levarase a cabo mediante as tutorias personalizadas incluidas na planificacién

docente da materia, asi como a través do correo electrénico e mediante as plataformas de teleensefianza das Universidades

de A Corufia e Vigo.
Avaliacion
Metodoloxias Descricion Cualificacion
Préacticas de Memoria das practicas de laboratorio 20
laboratorio
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Saidas de campo Informe da visita-practica a empresa 10
Traballos tutelados Dous entregables sobre os traballos tutelados (cada Un deles representara un 10% da avaliacion) 20
Proba de resposta Dous controis escritos (cada un deles representara un 25% da avaliacion) 50
breve

Observacions avaliacién

Para superar a materia sera obrigatorio asistir (salvo causa debidamente xustificada) e levar a cabo todas as actividades programadas na mesma.
Para aprobar a materia sera necesario obter unha calificacién minima de 5, como resultado da aplicacién das porcentaxes establecidas para cada
unha das probas de avaliacion. Ditas porcentaxes sO seran aplicadas en caso de obter en cada unha das probas de avaliacién unha nota minima de
4/10, en caso contrario a calificacion da materia sera suspenso.

Para a segunda e sucesivas convocatorias gardaranse as notas das probas calificadas cunha nota minima de 4/10 e o alumno podera examinarse s6
das partes da materia nas que non acadase dita calificacion. Tamén, podera examinarse, se o desexa, de todas as partes da materia coa finalidade
de acadar unha nota mais alta.

A hora de conceder as matriculas de honra darase prioridade aos alumnos gue acadaran as maximas calificacions na primeira oportunidade

Fontes de informacién

Bibliografia basica

Bibliografia complementaria

Recomendaciéns

Materias que se recomenda ter cursado previamente

Andlise de alimentos, seguridade alimentaria e trazabilidade/610475302
Biotecnoloxia vexetal/610475303

Biotecnoloxia animal/610475304

Biotecnoloxia aplicada ao desenvolvemento sostible/610475305

Materias que se recomenda cursar simultaneamente

Materias que continGan o temario

Enxefiaria xenética e transxénese/610475101

Xendémica e Prote6mica/610475103

Bioinformética/610475104

Biotecnoloxia Industrial/610475105

Procesos e Produtos biotecnol6xicos/610475106

Técnicas de aplicacién en biotecnoloxia/610475107

Organizacion e xestion: xestion empresarial e xestion eficaz do laboratorio/610475201
Auditoria de empresas biotecnol6xicas/610475202

Aspectos legais e éticos en Biotecnoloxia/610475203

Observacions

Dado que parte da bibliografia recomendada para esta materia se atopa en inglés, é recomendable ter cofiecementos desta lingua, polo menos, a

nivel de comprension de textos escritos.

(*)A Guia docente é o documento onde se visualiza a proposta académica da UDC. Este documento € publico e non se pode modificar,
salvo casos excepcionais baixo arevisién do 6rgano competente dacordo coa normativa vixente que establece o proceso de elaboracién

de guias
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