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EN LA DOCENCIA DE LA MATERIA PARTICIPA TAMBIEN LA SIGUIENTE PROFESORA DE LA UVIGO:

M?& Carmen Sieiro Vazquez (e-mail: mcsieiro@uvigo.es)

EL SIGUIENTE PROFESOR DE LA USC:

José Manuel Leiro Vidal (e-mail: josemanuel.leiro@usc.es)

Y LA SIGUIENTE PROFESORA DE LA MBG-CSIC (MISION BIOLOGICA DE GALICIA - CONSEJO SUPERIOR DE
INVESTIGACIONES CIENTIFICAS):

Mar Vilanova de La Torre (e-mail:mvilanova@mbg.cesga.es)

A materia abordara a produccién, transformacién e preservacion de alimentos mediante microorganismos e/ou enzimas,
asi como a produccion 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 selecciéon e mellora

destes microorganismos para a optimizacion dos procesos.

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

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

B1 Capacidad de andlisis y sintesis (localizacion de problemas e identificacion de las causas y su tipologia).

B2 Capacidad de organizacion y planificacion de todos los recursos (humanos, materiales, informacion e infraestructuras).

B3 Capacidad de gestion de la informacién (con apoyo de tecnologias de la informacién y las comunicaciones).

B4 Capacidad de planificacién y elaboracion de estudios técnicos en biotecnologia microbiana, vegetal y animal.

B5 Capacidad de identificar problemas, buscar soluciones y aplicarlas en un contexto biotecnolégico profesional o de investigacion.

B6 Capacidad de comunicacién oral y escrita de los planes y decisiones tomadas.

B7 Capacidad para formular juicios sobre la problemética ética y social, actual y futura, que plantea la Biotecnologia.

B8 Capacidad de comunicacién eficazmente con la comunidad cientifica, profesional y académica, asi como con otros sectores y medios de

comunicacion.

B9 Capacidad de Trabajo en equipo multidepartamental dentro de la empresa.

B10 Capacidad de Trabajo en un contexto de sostenibilidad, caracterizado por: sensibilidad por el medio ambiente y por los diferentes
organismos que lo integran asi como concienciacion por el desarrollo sostenible.

B11 Racionamiento critico y respeto profundo por la ética y la integridad intelectual.

B12 Adaptacion a nuevas situaciones legales, o novedades tecnolégicas asi como a excepcionalidades asociadas a situaciones de
emergencia.

B13 Aprendizaje autbnomo.
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B14 Liderazgo y capacidad de coordinacion.

B15 Sensibilizacion hacia la calidad, el respeto medioambiental y el consumo responsable de recursos y la recuperacién de residuos.

Resultados de aprendizaje

Resultados de aprendizaje Competencias del

titulo

1.-Cofiecer as caracteristicas das materias primas empreadas na producciéon microbiana de alimentos AM21

2.-Cofiecer o uso da biomasa microbiana como suplemento de dietas e piensos, 0s microorganismos utilizados e os procesos | AM21

de produccién AM22

3.-Cofiecer a estructura e control dos procesos industriais de produccion de alimentos mediante microorganismos AM22

4.-Cofiecer a diversidade de microorganismos utilizados para a produccién de alimentos, os seus habitats e as stas AM21

caracteristicas metabolicas

5.-Coriecer e saber utilizar os criterios de seleccion das cepas microbianas empregadas para a produccion de alimentos asi AM21

como a mellora xenética das mesmas, en funcion do tipo de alimento e do proceso AM22

6.-Cofiecer as distintas enzimas e aditivos de interés alimentario producidos por microorganismos, os procesos de produccién = AM21

e as suas principais aplicacions na industria dos alimentos AM22

7.-Entender o interese, as vantaxes e a necesidade de traballar en equipos multidisciplinais, organizando e planificando BM2

adecuadamente os recursos, dentro do &mbito da Biotecnoloxia alimentaria e promover dito traballo BM9

8.-Promover, dentro da industria alimentaria, o traballo respetuoso co medio ambiente e cos organismos que o integran BM10
BM11

9.-Promover a capacidade de aprendizaxe auténoma, de liderazgo, a adaptacion a novas situacions, asi como a sensibilidade BM12

pola calidade e o respecto polo medio ambiente no eido da Biotecnoloxia alimentaria BM13
BM14
BM15

10.-Promover a capacidade de xestion da informacién relacionada coa Biotecnoloxia alimentaria e a transmision e BM1

comunicacion eficaz da mesma BM3
BM6
BM7
BM8

11.-Promover a capacidade para identificar problemas e buscar solucions, asi como para planificar e elaborar estudios BM4

técnicos dentro do &mbito da Biotecnoloxia alimentaria BM5

Contenidos
Tema Subtema

Tema 1. Introduccion: 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

Metodologias / pruebas Competéncias Horas presenciales Horas no
presenciales /

trabajo autbnomo

Horas totales

Prueba de respuesta breve A21 A22 2 6

2/5




Sesién magistral

Préacticas de laboratorio

Salida de campo

Trabajos tutelados

Atencién personalizada

Prueba de respuesta
breve

Sesién magistral

Practicas de

laboratorio

Salida de campo

Trabajos tutelados

Practicas de
laboratorio
Salida de campo

Trabajos tutelados

Sesién magistral

Préacticas de

laboratorio

Salida de campo
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A21 A22 B4 B10 B11 15 22.5 37.5
B13 B15
A21 A22 B1 B2 B3 B5 4.5 4.5 9

B6 B8 B9 B10 B11
B12 B13 B14 B15

A22 B4 B7 B10 B12 4 4 8
B15
A21 A22 B1 B2 B3 B5 0 12 12

B7 B8 B11 B13
0.5 0 0.5

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.
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.
Os alumnos/as adquiriran experiencia na caracterizacion e seleccién dos microorganismos utilizados na industria alimentaria.
Os objectivos da préactica asi como os resultados obtidos e a interpretacion comparativa dos mesmos deben quedar
reflexados nunha memoria que entregaran para a sta evaluacion.
Os estudantes faran unha visita-practica a unha das industrias alimentarias do entorno, na que teran a posibilidade de
estudiar todo o proceso de produccién. Este estudo reflexarase nunha memoria que deberan entregar para a stia evaluacion.
Os alumnos/as traballaran, en grupos e dirixidos polo profesorado, determinados aspectos teéricos do programa mediante a
blsqueda de informacion e a resolucion de casos e cuestions. O traballo versara sobre algiin tema innovador (novos
productos ou modificacion dos mesmos, novos organismos productores?) relacionados coa Biotecnoloxia Alimentaria. Os

resultados dos traballos deberan reflexarse nun entregable para a sta avaliacién

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 planificacion

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

de A Corufia e Vigo.
Calificacion
A21 A22 B4 B10 B11 Proba de tipo test relativa os contidos das sesiéns maxistrais 50
B13 B15

A21 A22 B1 B2 B3 B5 | -Observacion sistematica durante as practicas (5%) 20

B6 B8 B9 B10 B11 | -Memoria das préacticas de laboratorio en grupo (15%). Os

B12 B13 B14 B15 estudantes contaran cunha ribrica que detallara os

aspectos que seran evaluados
A22 B4 B7 B10 B12 | Informe da visita-practica a empresa. Os estudantes 10

B15 contaran cunha rdbrica que detallara os aspectos que

seran evaluados
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Trabajos tutelados
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A21 A22 B1 B2 B3 B5 | Dous entregables sobre os traballos tutelados (cada Un deles representara un 10% da 20

B7 B8 B11 B13 avaliacion).

Os estudantes contaran cunha rdbrica que detallaré os aspectos que seran evaluados

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 calificacion minima de 5/10, como resultado da aplicacion das porcentaxes establecidas para cada

unha das probas de avaliacion. Ditas porcentaxes s 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 serd 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 avaliacion das actividades realizarase de maneira continua durante o periodo asignado para a docencia da materia

(ou en data alternativa de comun acordo entre os estudantes e os profesores) e a/as probas de resposta curta na data fixada pola Comision

Académica do Master.

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

Hutkins, Robert W. , Microbiology and technology of fermented foods, IFTPress ; Ames (lowa) : Blackwell Publishing,
2006 Glazer, Alexander N., Microbial biotechnology: Fundamentals of applied microbiology, Cambridge :
CambridgeUniversity Press, 2007Byong H Lee, Fundamentals of Food Biotechnology, 2nd Edition, Wiley-Blackwell,
2015Joshi and Ashok Pandey, Biotechonolgy: Food Fermentation. Microbiology, Biochemistry and Technology.
Volumen |y Il, V.K.Joshi and Ashok Pandey (Eds.), 1999Burgeois C.M. y Larpent J.P. , Microbiologia alimentaria.
Volumen Il. Fermentaciones alimentarias, Acribia, 1995

SITIOS WEB DE INTERES1. SEBIOThttp://www.sebiot.org/2. ASEBIOhttp://www.asebio.com/3. Codex
Alimentariushttp://www.codexalimentarius.net/web/index_es.jsp4. AESAN (Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion) http://www.aesan.msc.es/AESAN/web/legislacion/subseccion/por_sectores.shtml 5. MAPYA
(Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion)http://www.mapya.es 6. EURLEX (Legislacién de la Unién Europea)
http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/site/es/oj/2005/]_338/l_33820051222es00010026.pdf 7. FAO (Food and
Agricultural Organization of the UN)http://www.fao.org 8. FDA (U.S. Food and Drug Administration)http://www.fda.gov

Ingenieria Genética y Transgénesis/610475101
Genbmica y Prote6bmica/610475103

Bioinformatica/610475104

Biotecnologia Industrial/610475105
Procesos y Productos biotecnol6gicos/610475106

Técnicas de aplicacién en biotecnologia/610475107

Organizacion y gestion: gestion empresarial y gestion eficaz de laboratorio/610475201

Auditoria de empresas biotecnolégicas/610475202

Aspectos legales y éticos en Biotecnologia/610475203
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Andlisis de alimentos. seguridad alimentaria y trazabilidad/610475302
Biotecnologia vegetal/610475303

Biotecnologia animal/610475304

Biotecnologia aplicada al desarrollo sostenible/610475305
Contaminacién ambiental/610475401

Asignaturas que contintdan el temario

PROYECTO FIN DE MASTER/610475006
PRACTICAS EXTERNAS/610475007

Otros comentarios

Dado que parte da bibliografia recomendada para esta materia se atopa en inglés, é recomendable ter cofiecementos desta lingua, polo menos, a
nivel de comprensién de textos escritos.

(*) La Guia Docente es el documento donde se visualiza la propuesta académica de la UDC. Este documento es publico y no se puede
modificar, salvo cosas excepcionales bajo la revision del 6rgano competente de acuerdo a la normativa vigente que establece el proceso

de elaboracién de guias
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