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1. Descripcion de la Asignatura / Course Description

Asignatura BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Course
Codigos
Code 202038
Facultad - '
Faculty Facultad de Ciencias Experimentales

Grados donde se imparte
Degrees it is part of

Grado en Biotecnologia

Modulo al que pertenece
Module it belongs to

Optativas

Materia a la que pertenece
Subject it belongs to

Optativas

Departamento responsable

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

Teaching model

Department
Curso o
Year 4
Semestre 1o
Term
Créditos totales 6
Total credits
Caracter .
Type of course Optativa
Idioma de imparticion ~
Espaiiol
Course language
Modelo de docencia Cl

Clases presenciales del modelo de docencia C1 para cada estudiante: 23 horas de ensefianzas basicas (EB), 22
horas de ensefianzas practicas y de desarrollo (EPD) y 0 horas de actividades dirigidas (AD). Hasta un 10% de la
ensefianza presencial puede sustituirse por docencia a distancia (también presencial, pero posiblemente

asincrona), de acuerdo con la programacion de la Asignatura publicada antes del comienzo del curso.

Number of classroom teaching hours of Cl teaching model for each student: 23 hours of general teaching
(background), 22 hours of theory-into-practice (practical group tutoring and skill development) and 0 hours of
guided academic activities. Up to 10% of face-to-face sessions can be substituted by online teaching, in
accordance with the course schedule published before it begins.
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2. Responsable de la Asignatura / Course Coordinator

Nombre José Ignacio Ibeas Corcelles
Name
Departamento Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica
Departament s : :
Area de conocimiento Genética
Field of knowledge
Categoria Catedratico de Universidad
Category
Numero de despacho
Office mumber 20.1.125
Teléfono
Phone 954349379
Pagina web . joi
Webpage https://www.upo.es/profesorado/joibecor

Correo electronico
E-mail

joibecor@upo.es

3. Ubicacion en el plan formativo / Academic Context

Breve descripcion de la
asignatura
Course description

La asignatura de Biotecnologia de los alimentos pretende dar a
conocer al alumno los procesos de produccion de alimentos como
el vino, la cerveza o los vegetales fermentados, las técnicas
empleadas para el aislamiento, identificacion y seleccion de los
microorganismos que los producen, y las técnicas moleculares para
la manipulacion genética de los mismos, que permitiran al alumno
ampliar su vision acerca del papel de la biotecnologia en la
industria de la alimentacion.

Objetivos (en términos de
resultados del aprendizaje)
Learning objectives

Los objetivos que se plantean es esta asignatura son:

* Conocer y entender los aspectos fundamentales de los procesos
de produccion de alimentos llevados a cabo por microorganismos y
las principales caracteristicas de éstos para generar dichos
productos.

* Identificar los factores limitantes a nivel microbiologico y disefiar
estrategias de mejora.

» Comprender el uso de herramientas de manipulacion genética de
microorganismos para la mejora de procesos de produccion de
alimentos fermentados.

* Saber interpretar los resultados experimentales en procesos de
mejora

Prerrequisitos No existe ningun requisito formal previo para cursar la asignatura,
Prerequisites aunque se requieren conocimientos de Ingles, para la lectura y
comprension de articulos cientificos y bibliografia relacionada con
la materia.
Recomendaciones Es recomendable que el alumno haya superado las asignaturas de
Recommendations Genética, Genética Molecular, Ingenieria Genética, Microbiologia

y Biotecnologia Microbiana.

Aportaciones al plan formativo

Contributions to the
educational plan

La asignatura de Biotecnologia de Alimentos se plantea como una
asignatura complementaria al plan de estudios de Biotecnologia,
que brinda la oportunidad de acercar al alumno al sector industrial
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de la produccion de alimentos mediante el empleo de
microorganismos. Se trata fundamentalmente de conocer los
procesos de produccion de los principales alimentos fermentados,
asi como los organismos que los llevan a cabo y las mejoras que a
nivel genético se pueden realizar en los mismos para la
optimizacion de dichos procesos.

4. Competencias / Skills

Competencias basicas de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
Basic skills of the Degree that
are developed in this Course

Competencias generales de la
Titulacién que se desarrollan en
la Asignatura
General skills of the Degree
that are developed in this
Course

CG4 - Comprender el método cientifico. Conocer, entender y
aplicar las herramientas, técnicas y protocolos de experimentacion
en el laboratorio y adquirir las capacidades de observacion e
interpretacion de los resultados obtenidos.

CG9 - Desarrollar los métodos de adquisicion, interpretacion y
analisis de la informacion bioldgica junto con una compresion
critica de los contextos apropiados para sus uso, mediante el
estudio de manuales, monografias, ensayos, articulos originales,
etc.

CG10 - Utilizar la literatura cientifica y técnica de vanguardia,
adquiriendo la capacidad de percibir claramente los avances
actuales y los posibles desarrollos futuros

CG23 - Saber analizar, sintetizar y utilizar el razonamiento critico
en ciencia.

CG@G25 - Desarrollar la capacidad creativa que incentive el
dinamismo y la capacidad emprendedora e innovadora asi como la
identificacion de las analogias entre situaciones que permita la
aplicacion de soluciones conocidad a nuevos problemas.

Competencias transversales de
la Titulacion que se desarrollan
en la Asignatura
Transversal skills of the Degree
that are developed in this
Course

Competencias especificas de la
Titulacion que se desarrollan en
la Asignatura
Specific competences of the
Degree that are developed in
the Course

Competencias particulares de la
asignatura, no incluidas en la
memoria del titulo
Specific skills of the Course,
not included in the Degree s
skills

* Conocer los procesos de produccion de cerveza, vino, pan,
vegetales fermentados y lacteos a pequeia escala y escala
industrial.

* Conocer las materias primas empleadas en la elaboracion de estos
productos.

* Conocer las caracteristicas metabolicas de las levaduras y
bacterias empleadas en estos procesos.

* Conocer las mejoras genéticas que se pueden realizar en las
levaduras y bacterias empleadas en estos procesos y sus ventajas.

5. Contenidos de la Asignatura: temario / Course Content: Topics
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PARTE I | PRODUCCION DE CERVEZAS
PARTE II | VINIFICACION
PARTE III | PANIFICACION
PARTE 1V | FERMENTACION DE VEGETALES
PARTE V | LECHES FERMENTADAS Y QUESOS

6. Metodologia y recursos / Methodology and Resources

Metodologia general A lo largo del curso se desarrollaran diversas actividades

Methodology encaminadas a adquirir los conocimientos del temario y las
competencias planteadas. La metodologia de ensefianza incluira el
uso continuo de la herramienta del aula virtual Blackboard, donde
se presentaran detalladamente los contenidos, evaluaciones,
materiales etc y que el alumno empleara para la entrega de
actividades, discusiones en foros, consultas por correo electrénico
etc.

Ensefianzas basicas (EB) Clases teoricas:

General teaching
Para cada tema se plantean entre 4-5 horas de clase teorica. En las
dos/tres primeras clases de cada tema se discutiran los contenidos
teoricos del mismo, revisados por el alumno antes de la misma a
través de los contenidos disponibles en la plataforma virtual. Estos
contenidos incluyen la historia del alimento a tratar, las materias
primas empleadas, los microorganismos que participan en su
elaboracion, los diferentes tipos, los procesos de produccion
industrial y en algunos casos procesos artesanales. En las dos
clases restantes se analizaran, mediante la presentacion y discusion
de articulos cientificos, aspectos relacionados con los
microorganismos responsables de la produccion de estos alimentos.
Entre otros se analizard el origen de dichos microorganismos, las
variantes existentes, su seleccion, algunas caracteristicas deseadas
por los productores, y ejemplos de modificaciones genéticas que se
han realizado para su mejora, asi como las herramientas que
existen para dichas modificaciones.

Tareas:

A lo largo del curso el alumno debera, para cada tema, leer los
contenidos tedricos proporcionados o indicados por el profesor
antes de la clase. Estas tareas serdn la base de la clases tedricas
destinadas a estos aspectos, por lo que al inicio de cada tema se
entregara un resumen de esta actividad, y se llevara a cabo un
pequetio cuestionario en grupo de los contenidos del tema, que se
discutiran posteriormente en clase. La nota de estas evaluaciones
supondra el 10% de la calificacion final de la asignatura.

Seminario:

A lo largo del curso, los alumnos expondran un seminario sobre un
tema establecido por el profesor, basados en un articulo cientifico.
Para ello, el alumno debera seleccionar un articulo relacionado con
los microorganismos empleados en la elaboracion de los alimentos
tratados en el tema correspondiente. El articulo en cuestion debe
reunir una serie de caracteristicas como tener una antigiiedad

Se permite la verificacion de laintegridad de una copia de este documento electrénico en ladireccion: https://portafirmas.upo.es/verificarfirmal. Este documento incorpora
firma el ectrénica reconocida de acuerdo alaley 59/2003, de 19 de diciembre, de firma electrénica.

FI RVADO POR Uni versi dad Pabl o de QO avi de FECHA 22/ 07/ 2019

I D. FI RVA firnma. upo.es ugJFKI kr uNy oRek9M/I Xcj JLYdAU3N8;j PAG NA 4/9




maxima de dos afios, proceder de una revista internacional con un
Indice de Impacto superior a 1,5, no ser una revision, y poseer un
numero de figuras y tablas suficiente para hacer llevadera la
presentacion. Una vez seleccionado el articulo, lo debera enviar al
profesor que dara el visto bueno. Posteriormente el alumno
preparara una presentacion y solicitard una tutoria en la que se
discutiran los contenidos y resultados del mismo, y se analizara la
presentacion disefiada. La evaluacion de la exposicion supondra un
20% de la nota, y en ella se consideraran aspectos como la calidad
de la presentacion, de la exposicion, el ajuste al tiempo, el
vocabulario empleado, la respuesta a las preguntas y la ampliacion
del trabajo. Ademas se evaluara la participacion del resto de
alumnos en el turno de preguntas que supondra un 5% de la nota
final.

Al finalizar cada sesioén de seminarios se planteara una pregunta y
se dispondra de una semana para la entrega de la respuesta a través
de la plataforma virtual. El alumno que supere 5 de las 10
preguntas que se plantearan no tendra la obligacion de realizar el
examen final y sus calificaciones se calcularan empleando la
opcion 2 mostrada en el apartado de calificaciones.

A lo largo del curso, se tratara de que uno o dos expertos
relacionados con empresas productoras o grupos de investigacion
impartan un seminario en el que exponga su trabajo de
investigacion. En este seminario, asi como en las visitas se valorara
la participacion del alumnado en el turno de preguntas
incluyéndose en el apartado de preguntas en seminarios.

Ensefianzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice

El curso consta de veintidos horas presenciales para practicas para
las que se plantea la realizacion de dos practicas en sesiones de
duracion variable. Estas practicas son obligatorias. Las clases
practicas estan basadas en los conceptos impartidos en las clases
tedricas, por lo que su coordinacion con las mismas es
imprescindible.

La primera practica sera la produccion de cerveza a partir de
cebada en grano. Los alumnos de cada grupo de practicas se
subdividen en grupos de 4. La clase practica se inicia con un
repaso del proceso de produccion. Cada uno de los grupos
dispondra de todo el material para desarrollar el proceso de
produccion, lo que permite introducir variables dentro y entre los
grupos que fundamentalmente consistiran en la utilizacion de cepas
diferentes de microorganismos para comparar su actividad, y la
elaboracion de distintos tipos de cerveza. Las practicas concluyen
con una cata del producto final que permite evaluar el desarrollo de
éste, asi como el efecto que las distintas variables aplicadas han
generado.

La segunda préactica consistira en la toma de muestras para el
recuento y el aislamiento de levaduras durante la fermentacion del
mosto cervecero. Posteriormente se identificaran las cepas aisladas
con el objetivo de determinar el papel de las mismas en el proceso
de produccion.

Los resultados de cada practica y las conclusiones que de éstos se
extraen, son elaborados y presentados en un tinico informe escrito
individual cuatro semanas después de finalizada la practica. La
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evaluacion de los informes de las practicas supondrd un 15% de la
nota final.

Adicionalmente, los alumnos realizaran en casa y de forma
individual la fabricacion de otro producto como aceitunas, pan,
yogurt o quesos. Al finalizar esta actividad el alumno redactara un
informe con fotos en el que explique el proceso desarrollado. La
evaluacion del informe de esta practica supondra un 5 % de la nota
final.

Visita a empresa:

A lo largo del curso y con el objetivo de analizar a nivel industrial
alguno de los procesos estudiados en clase, y/o llevados a cabo en
el laboratorio, se realizara una visita a una fabrica de lacteos,
vegetales fermentados, cervezas o vinos en horario de mafiana. Se
tratara de que la visita sea guiada por técnicos de la empresa para
garantizar el nivel cientifico de la exposicion, y sera discutida
posteriormente en clase. La participacion en esta discusion asi
como a lo largo de la visita sera evaluada por el profesor y
supondra un 5 % de la nota final.

Actividades académicas
dirigidas (AD) No tiene
Guided academic activities

7. Criterios generales de evaluacion / Assessment

Primera convocatoria ordinaria | E1 60% de la calificacion procede de la evaluacion continua.
(convocatoria de curso) El 40% de la calificacion procede del examen o prueba final.

First session Para la evaluacion de la asignatura se tendran en cuenta los
apartados mencionados anteriormente con la siguiente aportacion a
la nota final, y en algunos de ellos la nota minima requerida para
superar la asignatura. A modo de resumen:

Actividad Puntuacién Minimo

Restimenes y evaluaciones de temas y articulos 10
Informes de practicas 15 7,5

Seminario 20

Discusion de seminarios 5

Practicas en casa 5

Visita a fabrica 5

Examen final 40 20

Opcion 2 (para aquellos alumnos que han superado 5 de las 10
preguntas para casa)

Actividad Puntuaciéon Minimo

Restimenes y evaluaciones de temas y articulos 20
Informes de practicas 15 7,5

Seminario 25

Discusion de seminarios 10

Practicas en casa 5

Visita a fabrica 5

Preguntas sobre articulos 20 10
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El examen final, caso de realizarlo, constara de un apartado con 10
preguntas Verdadero/falso acerca de los contenidos del curso y
nueve preguntas a desarrollar, tres de ellas sobre procesos de
produccion y las otras seis sobre la interpretacion de resultados de
articulos cientificos tratados a lo largo del curso.

Segunda convocatoria ordinaria
(convocatoria de recuperacion)
Second session (to re-sit the
exam)

Debido al elevado grado de experimentalidad de la asignatura, la
segunda convocatoria se evalua del mismo modo que la primera.

Convocatoria extraordinaria de
noviembre
Extraordinary November
session

Se activa a peticion del alumno siempre y cuando éste esté
matriculado en todas las asignaturas que le resten para finalizar sus
estudios de grado, tal y como establece la Normativa de Progreso y
Permanencia de la Universidad.

Se evaluara del total de los conocimientos y competencias que
figuren en la guia docente del curso anterior, mediante el sistema
de prueba unica.

La prueba en la convocatoria extraordinaria de noviembre sera un
unico examen que constara de un primer apartado con 10 preguntas
Verdadero/falso acerca de los contenidos del curso y nueve
preguntas a desarrollar, tres de ellas sobre procesos de producciéon
y las otras seis sobre la interpretacion de resultados de articulos
cientificos tratados a lo largo del curso.

Criterios de evaluacion de las
ensefianzas basicas (EB)
General teaching assessment
criteria

Durante la evaluacion continua: Contenidos:

A lo largo del curso el alumno debera, para cada tema, leer los
contenidos tedricos proporcionados o indicados por el profesor
antes de la clase. Estas tareas serdn la base de la clases tedricas
destinadas a estos aspectos, por lo que al inicio de cada tema se
entregara un resumen de esta actividad, y se llevara a cabo un
pequeiio cuestionario en grupo de los contenidos del tema, que se
discutiran posteriormente en clase. La nota de estas evaluaciones
supondra el 10% de la calificacion final de la asignatura.

Seminarios:

La evaluacion de la exposicion supondrd un 20% de la nota, y en
ella se consideraran aspectos como la calidad de la presentacion, de
la exposicion, el ajuste al tiempo, el vocabulario empleado, la
respuesta a las preguntas y la ampliacion del trabajo. Ademas se
evaluard la participacion del resto de alumnos en el turno de
preguntas que supondra un 5% de la nota final.

Al finalizar cada sesion de seminarios se planteara una pregunta y
se dispondra de una semana para la entrega de la respuesta a través
de la plataforma virtual. El alumno que supere 5 de las 10
preguntas que se plantearan no tendra la obligacion de realizar el
examen final y sus calificaciones se calcularan empleando la
opcion 2 mostrada en el apartado de calificaciones.

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria): Se valorara la
adquisicion de contenidos, su comprension y su exposicion.
Durante el examen o prueba final (2* convocatoria): Se valorara la
adquisicion de contenidos, su comprension y su exposicion.

Criterios de evaluacion de las
ensefianzas practicas y de
desarrollo (EPD)
Theory-into-practice
assessment criteria

Durante la evaluacion continua: Los resultados de cada practica y
las conclusiones que de éstos se extraen son elaborados y
presentados en un Unico informe escrito individual cuatro semanas
después de finalizada la practica. La evaluacion de los informes de
las practicas supondrd un 15% de la nota final.
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Adicionalmente, los alumnos realizaran en casa y de forma
individual la fabricacion de otro producto como aceitunas, pan,
yogurt o quesos. Al finalizar esta actividad el alumno redactara un
informe con fotos en el que explique el proceso desarrollado. La
evaluacion del informe de esta practica supondra un 5 % de la nota
final.

Visita a empresa

A lo largo del curso y con el objetivo de analizar a nivel industrial
alguno de los procesos estudiados en clase, y/o llevados a cabo en
el laboratorio, se realizara una visita a una fabrica de lacteos,
vegetales fermentados, cervezas o vinos en horario de mafiana. Se
tratara de que la visita sea guiada por técnicos de la empresa para
garantizar el nivel cientifico de la exposicion, y sera discutida
posteriormente en clase. La participacion en esta discusion asi
como a lo largo de la visita sera evaluada por el profesor y
supondra un 5 % de la nota final.

Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):

Durante el examen o prueba final (2* convocatoria):

Criterios de evaluacion de las
actividades académicas
dirigidas (AD)
Criteria of assessment of
guided academic activities

Durante la evaluacion continua:
Durante el examen o prueba final (1* convocatoria):
Durante el examen o prueba final (2* convocatoria):

Puntuaciones minimas
necesarias para aprobar la
Asignatura
Minimum passing grade

1* convocatoria: Para la superacion de la asignatura se exige una
calificacién minima de 5/10 en la prueba final y en los informes de
practicas, asi como un 5/10 en la suma de todas las actividades del
curso.

22 convocatoria:

Material permitido
Materials allowed

Identificacion en los examenes
Identification during exams

En cualquier momento de la realizacion de una prueba de
evaluacion los profesores podran requerir la acreditacion de la
identidad de cualquier estudiante, mediante la exhibicion de su
carnet de estudiante, documento nacional de identidad, pasaporte u
otro documento valido a juicio del examinador. Si no lo hiciese, el
estudiante podra continuar la prueba, que serd calificada solo si la
documentacion es presentada en el plazo que el examinador
establezca.

Observaciones adicionales
Additional remarks

Los estudiantes inmersos en un programa de movilidad o en un programa de deportistas de alto nivel, asi como
los afectados por razones laborales, de salud graves o por causas de fuerza mayor debidamente acreditadas,
tendran derecho a que en la convocatoria de curso se les evalie mediante un sistema de evaluacion de prueba
Unica. Para ello, deberan comunicar la circunstancia al profesor responsable de la asignatura antes del fin del
periodo docencia presencial.

Students enrolled in a mobility program or a program for high-level athletes, as well as students affected by work
or serious health problems or reasons of force majeure duly accredited, will have the right to be evaluated during
the first session through a single test evaluation system. To do this, they must report changes in their
circumstances to the program coordinator before the end of the teaching period.
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