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1. Descripcion de la Asignatura / Course Description

Asignatura ALIMENTOS FERMENTADOS
Course
Codigos
Code 201042
Facultad Facultad de Ciencias Experimentales
Faculty

Grados donde se imparte
Degrees it is part of

Grado en Nutricion Humana y Dietética

Modulo al que pertenece
Module it belongs to

Ciencias de los alimentos

Materia a la que pertenece
Subject it belongs to

Microbiologia

Departamento responsable

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

Teaching model

Department
Curso o
Year 4
Semestre 20
Tern
Créditos totales 6
total credits
Caracter .
Type of course Optativa
Idioma de imparticion -
Espaiol
Course language
Modelo de docencia C1

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.




2. Responsable de la Asignatura / Course Coordinator

Nombre
Name

José Ignacio Ibeas Corcelles

Departamento
Departament

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

Area de conocimiento
Field of knowledge

Genética

Categoria
Category

Catedratico de Universidad

Numero de despacho
Office number

22-2-19

Teléfono
Phone

954349379

Pégina web
Webpage

Correo electronico
E-mail

joibecor@upo.es

3. Ubicacion en el plan formativo / Academic Context

Breve descripcion de la
asignatura
Course description

La asignatura Alimentos Fermentados pretende dar a conocer al
alumno los procesos de produccion de alimentos como el vino, la
cerveza o los vegetales fermentados, tanto a nivel industrial como a
nivel casero. Se estudiaran las materias prima empleadas, los
distintos tipos dentro de cada alimento y diferentes recetas de
produccion, haciendo hincapi€ en los microorganismo responsables
de su produccion.

Objetivos (en términos de
resultados del aprendizaje)
Learning objectives

» Conocer el origen de los principales alimentos fermentados

* Conocer las materias primas que se emplean para la elaboracion
de diversos alimentos fermentados y los cambios que se producen
en sus propiedades organolépticas tras la fermentacion.

* Conocer los microorganismos que fermentan cada alimento y los
principales tipos de fermentacion que llevan a cabo.

* Conocer los procesos industriales de elaboracion de los
principales alimentos fermentados.

« Conocer las recetas mas comunes de los principales alimentos
fermentados y ser capaces de reproducirlas.

Prerrequisitos
Prerequisites

No existe ninglin requisito formal previo para cursar la asignatura,

Recomendaciones
Recommendations

Aportaciones al plan formativo
Contributions to the
educational plan

La asignatura de Alimentos Fermentados se plantea como una
asignatura complementaria al plan de estudios de Nutricion
Humana y Dietética, que brinda la oportunidad de acercar al
alumnado al sector industrial 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.




4. Competencias / Skills

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

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

CGl1 - Posesion y comprension de conocimientos de su area de
estudio, desde niveles basicos hasta niveles avanzados, que estén
en la vanguardia del conocimiento.

CG7 - Habilidades de gestion de la informacion y expresion del
conocimiento (habilidad para buscar y analizar informacion
proveniente de diversas fuentes).

CG8 - Saber exponer en forma escrita y oral.

CG@9 - Planificacion y gestion del tiempo.

CG12 - Trabajo en equipo.

CG13 - Habilidades basicas en el manejo de ordenadores.

Competencias transversales de
la Titulacidon 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

CE10 - Conocer las operaciones basicas en industria alimentaria,
asi como, de los procesos de elaboracion y conservacion de los
alimentos.

CE11 - Conocer el procesado y las modificaciones de los
alimentos.

CE12 - Conocer la biotecnologia alimentaria.

CE15 - Conocer la microbiologia, parasitologia y toxicologia de
los alimentos.

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 la historia de los alimentos fermentados

* Comprender los procesos de elaboracion y conservacion de los
alimentos a nivel industrial y artesanal.

* Conocer el procesado y las modificaciones que sufren los
alimentos tras la fermentacion.

* Conocer el papel de los microorganismos en los procesos de
fermentacion.

5. Contenidos de la Asignatura: temario / Course Content: Topics

TEMA 1

FERMENTAMOS VEGETALES

TEMA 2

ELABORACION DE YOGUR Y LECHES FERMENTADAS.

TEMA 3

COAGULACION DE LA LECHE: EL QUESO.

TEMA 4

PANIFICACION.

TEMA 5

EL ZUMO DE LOS CEREALES: LA CERVEZA.

TEMA 6

EL VINO: LA BEBIDA DE LOS DIOSES.

6. Metodologia y recursos / Methodology and Resources

Metodologia general
Methodology

A lo largo del curso se desarrollaran diversas actividades
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 emplearé para la entrega de
actividades, discusiones en foros, consultas por correo electronico
etc.

Ensefianzas basicas (EB)
General teaching

La parte tedrica de la asignatura se impartira de forma no
presencial, y en ella los temas se estudiardn a través de contenidos
virtuales que se complementaran si es necesario con tutorias
colectivas y presenciales para la discusion de los mismos.

Los contenidos tedricos se organizan en seis temas cuyo estudio se
facilitara con cuestiones de autoevaluacion que irdn intercaladas en
cada uno de ellos. Las cuestiones de autoevaluacion no puntian ni

se tienen en cuenta en la calificacion final, son una herramienta de

ayuda al estudio.

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

Las practicas seran tanto presenciales como virtuales, es decir que
unas se realizaran en el laboratorio y otras en casa por parte del
alumnado.

Cada tema incluira una serie de actividades tedricas y practicas,
unas presenciales y otras no presenciales, unas obligatorias y otras
recomendadas y todas con fecha de entrega, que facilitaran la
adquisicion y maduracion de los conocimientos. LAS
ACTIVIDADES SE ENTREGARAN EN FORMATO PDF Y
TODAS LAS FOTOS DEBERAN INCLUIR UN CARTELITO
CON EL NOMBRE DEL ALUMNO.

Actividades académicas
dirigidas (AD)
Guided academic activities

No existen

7. Criterios generales de evaluacion / Assessment

Primera convocatoria ordinaria
(convocatoria de curso)
First session

El 80% de la calificacion procede de la evaluacion continua.

E1 20% de la calificacion procede del examen o prueba final.

La evaluacion del curso sera mediante evaluacion continua e
incluird exdmenes por tema y examen final, la realizacion informes
correspondientes a las practicas y la participacion en los foros.

No existira prueba tnica para la evaluacion de esta asignatura
acogiéndonos al apartado d del articulo 8 de la normativa de
evaluacion de la UPO del 2014 que indica que: No obstante lo
establecido en los apartados b y ¢, se exceptuan del sistema de
evaluacion de prueba tnica aquellas asignaturas cuyo elevado
grado de experimentalidad no permitan, por el elevado coste
econdémico o la complejidad del procedimiento, evaluar al
estudiante por este sistema".

Se establece como requisito indispensable para poder aprobar la
asignatura la asistencia a todas las practicas, salvo causa justificada
a criterio del profesorado, en cuyo caso el alumnado debera
realizar un trabajo alternativo establecido por el profesorado. La
ausencia no justificada no permite la realizacion del informe
correspondiente a la practica, y consecuentemente supone la
pérdida de los puntos correspondientes a esa actividad.




Cada una de estos conceptos contribuird a la calificacion final en la
convocatoria de Junio de la siguiente forma:

A. Examenes de cada tema: Hasta 5 puntos/examen (30 puntos
totales)

B. Examen final: Hasta 20 puntos.

C. Informes de actividades practicas: Hasta 50 puntos.

D. El profesorado se reserva el derecho de calificar la participacion
en foros y utilizacion de las herramientas de comunicacion hasta
un maximo: 10 puntos.

Para superar el curso en la convocatoria de Julio habra que
alcanzar como minimo:

15 puntos en A

10 puntos en B

25 puntos en C

La prueba final consistird en un examen tipo test multirespuesta, de
los contenidos completos del curso

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

Para superar el curso en la convocatoria de Julio se emplearan los
mismos criterios teniendo que completar las actividades y
examenes cortos no realizados a lo largo del curso asi como el
examen final, y teniendo que alcanzar como minimo:

15 puntos en A
10 puntos en B
25 puntos en C

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 tnica.

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

Durante la evaluacion continua: Los contenidos teoricos se
evaluaran mediante un examen tipo test multirespuesta, de los
contenidos de cada tema, con un valor de 5 puntos sobre 100 para
cada examen

Durante el examen o prueba final (1? convocatoria): La prueba
final consistira en un examen tipo test multirespuesta, de los
contenidos completos del curso con un valor de 20 puntos sobre
100

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

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

Durante la evaluacion continua: A lo largo del curso se realizaran
tres practicas presenciales. La primera practica sera la produccion
de yogur empleando diferentes cultivos para la inoculacion de la
leche y distintas temperaturas. La segunda practica sera la
elaboracion de cerveza a partir de extracto de malta. Los alumnos
se subdividen en grupos de 2. 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. La tercera practica
consistira en la elaboracion de vino a partir de uva, llevando a cabo
el prensado, designado, fermentacion, clarificacion y filtrado para




obtener cada alumno un litro de vino blanco joven.

Los resultados de cada practica y las conclusiones que de €stos se
extraen, son elaborados y presentados en un Unico informe escrito
individual cuatro semanas después de finalizada la practica.

Adicionalmente, los alumnos realizaran en casa y de forma
individual la produccion de vegetales fermentados, pan y quesos.
Al finalizar estas actividades el alumno redactara, para cada una de
ellas, un informe individual con fotos en el que explique el proceso
desarrollado.

La evaluacion de los informes de todas las practica supondra un 30
% 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: Las actividades evaluadas a lo largo de curso, y
sus puntuaciones seran:

A. Exdmenes de cada tema: Hasta 5 puntos/examen (30 puntos
totales)

B. Examen final: Hasta 20 puntos.

C. Informes de actividades practicas: Hasta 50 puntos.

D. El profesorado se reserva el derecho de calificar la participacion
en foros y utilizacion de las herramientas de comunicacion hasta
un maximo: 10 puntos.

Para superar el curso en la convocatoria de Junio habra que
alcanzar como minimo:

15 puntos en A

10 puntos en B

25 puntos en C

2% convocatoria: Las actividades evaluadas en la segunda
convocatoria y sus puntuaciones seran:

A. Examen final: Hasta 50 puntos.
B. Informes de actividades practicas: Hasta 50 puntos.

Para superar el curso en la convocatoria de Julio habra que
alcanzar como minimo:

25 puntos en A
25 puntos en B

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 sera 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 evaliie 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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