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Competencias de titulacion

Cddigo

A2 Conocer y comprender los procesos tecnoldgicos de produccién, transformacién y conservacién de alimentos, con
especial atencion en la investigacién, desarrollo, transferencia e implementacién de nuevas tecnologias respetuosas
con la calidad de los alimentos.

A3 Conocer y comprender los sistemas de gestion medioambiental relacionados con los procesos productivos de las
industrias agrarias y alimentarias, con el fin de capacitar al alumno para desarrollar actividades de investigacién en
los procesos de deteccién de residuos, asi como en su procesado, eliminacion y/o valorizacién; y por otro lado
capacitarlo para transferir al sector productivo los avances en investigaciéon en materias de reduccién de impactos de
las actividades agroalimentarias.

A6 Capacidad para investigar y desarrollar nuevos procesos de fabricacién y conservacion de alimentos.

Bl Desarrollar habilidades de andlisis, sintesis y gestién de la informacién para contribuir a la organizacién y
planificacién de actividades de investigacién en el sector agroalimentario.

B2 Adquirir capacidad en la resolucién de problemas para facilitar la toma de decisiones en casos concretos de
dificultades en el desarrollo de la actividad de investigacién.

B3 Adquirir habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de caracter multidisciplinar, y en contextos tanto
nacionales como internacionales, reconociendo la diversidad de puntos de vista, asi como el poso de las distintas
escuelas o formas de hacer.

B4 Desarrollar habilidades personales de razonamiento critico y constructivo para mejorar el funcionamiento de los
proyectos de investigacion en que interviene.

B5 Ser capaz de adaptarse a nuevas situaciones, con grandes dosis de creatividad e ideas para asumir el liderazgo de
investigadores.

B6 Desarrollar iniciativas y espiritu emprendedor con especial preocupacién por la calidad de vida.

Competencias de materia

Resultados previstos na materia Tipoloxia Resultados de
Formacion e
Aprendizaxe
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1.1. Aprendizaje de los aspectos fundamentales de las técnicas y equipos auxiliares saber A2

utilizados comUnmente en la industria alimentaria, con vistas a su aplicacion en el saber facer A3
procesado de productos alimenticios y en el control de su calidad. Saber estar / ser A6
1.2. Descripcién y evaluacion de las técnicas y equipos auxiliares utilizados en la Bl
industria alimentaria. B2
1.3. Valorizacién de residuos industriales. B3
1.4. Utilizacién de disefos factoriales para la optimizacién de procesos. B4
2.1. Aprendizaje de los aspectos fundamentales de las técnicas y equipos auxiliares B5
utilizados cominmente en la industria biotecnoldgica, con vistas a su aplicacién en el B6

procesado de productos biotecnoldgicos y en el control de su calidad.

2.2. Descripcién y evaluacion de las técnicas y equipos auxiliares utilizados en la
industria biotecnoldgica.

2.3. Utilizacién y ajuste de modelos cinéticos para el control de procesos fermentativos
en la industria biotecnoldgica.

2.4. Valorizacién de residuos industriales.

3.1. Descripcién y evaluacion de las técnicas y equipos auxiliares utilizados en la
industria alimentaria.

3.2. Utilizacién de disefios factoriales para la optimizacién de procesos.

Contidos

Tema

Tema 1. Técnicas y equipos auxiliares en la 1.1. Plantas de elaborados carnicos frescos, crudos curados y tratados por
industria alimentaria calor. Equipos genéricos: clasificacién, funcionamiento, aplicaciones y

regulacion. Instalaciones y equipos auxiliares.

1.2. Plantas de elaborados de pescado, salazones, ahumados de pescado y
conservas. Instalaciones y equipos auxiliares. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Procedimientos y operaciones de elaboracién.
Pardmetros de control. Maquinaria y equipos.

1.3. Plantas conserveras y de elaborados vegetales y de hortalizas.
Instalaciones y equipos auxiliares.

1.4. Instalaciones de extraccién de aceites. Composicién. Maquinaria y
equipos genéricos. Instalaciones y equipos auxiliares.

1.5. Obtencién de grasas animales. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Pardmetros de control. Maquinaria y equipos.

1.6. Plantas de extraccion y elaboracién de zumos y otros jugos. Equipos
genéricos: clasificacién, funcionamiento, aplicaciones y regulacién.
Instalaciones y equipos auxiliares.

1.7. Instalaciones para leches de consumo, leches fermentadas,
heladerias, mantequerias, queserias y otros derivados lacteos. Maquinaria
y equipos. Instalaciones y equipos auxiliares.

1.8. Fabricacién de cerveza, alcoholes y aguardientes por destilacién.
Materias primas y auxiliares, acondicionamiento.

1.9. Elaboracién de piensos compuestos. Materias primas y auxiliares,
acondicionamiento. Maquinaria y equipos.

1.10. Subproductos y residuos generados en las industrias de alimentos.
Clasificacion y caracteristicas. Tratamiento de residuos.
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Tema 2. Biotecnologia. 2.1. Introduccidn a la biotecnologia. Principales técnicas y equipos
auxiliares utilizados en biotecnologia.

2.2. Modelos matematicos utilizados en biotecnologia. Pardametros
utilizados para su evaluacion y correcto uso.

2.3. Equipos auxiliares. Caracteristicas generales, funciones e
incorporacién en un proceso biotecnoldgico.

2.4. Técnicas utilizadas para el analisis de procesos biotecnoldgicos.
Caracteristicas principales.

2.5. Montaje y utilizacion de equipos auxiliares en el laboratorio.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Sesion maxistral 5 0 5
Practicas de laboratorio 3 3 6
Resolucién de problemas e/ou exercicios de forma 10 30 40
auténoma
Resolucidn de problemas e/ou exercicios 6 12 18
Traballos e proxectos 0 6 6

*Qs datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do
alumnado.

Metodoloxia docente
Descricién

Sesion maxistral Conferencias relacionadas con la descripcidn y el uso de técnicas y equipos auxiliares utilizados en
la industria alimentaria y biotecnoldgica

Practicas de laboratorio Montaje de equipos de laboratorio (fermentador) y sus equipos auxiliares.

Resolucién de Ajuste de modelos matematicos de tipo cinético y empiricos lineales y no lineales.

problemas e/ou Optimizacién y disefio de experimentos utilizando técnicas de modelado empirico y superficies de
exercicios de forma respuesta.

auténoma

Resolucién de Calculo de éptimos en procesos de optimizacion

problemas efou

exercicios

Atencion personalizada

Metodoloxias Descricion

Resolucién de Se impartirdn lecciones magistrales para introducir a los alumnos en los diferentes conceptos de la
problemas e/ou asignatura. Como fase previa a las clases practicas se les entregaran problemas a los estudiantes que
exercicios le servirdn de autopreparacién para el desarrollo de las diferentes clases practicas. En las clases

practicas se le presentaran problemas practicos que deben ser resueltos por los alumnos con los
conocimientos adquiridos en las clases tedricas. Las clases practicas se desarrollardn con el método
de trabajo en grupo, permitiendo el intercambio de ideas entre los estudiantes y el profesor. en este
caso, se hara énfasis en la participacion de los alumnos para la solucién los problemas practicos.
Mediante las tutorias se analizaréan aquellos aspectos que no hayan quedado claros durante la
imparticién de las clases.

Practicas de Se impartirdn lecciones magistrales para introducir a los alumnos en los diferentes conceptos de la

laboratorio asignatura. Como fase previa a las clases practicas se les entregardn problemas a los estudiantes que
le servirdn de autopreparacién para el desarrollo de las diferentes clases practicas. En las clases
practicas se le presentardn problemas practicos que deben ser resueltos por los alumnos con los
conocimientos adquiridos en las clases tedricas. Las clases practicas se desarrollardn con el método
de trabajo en grupo, permitiendo el intercambio de ideas entre los estudiantes y el profesor. en este
caso, se hard énfasis en la participacién de los alumnos para la solucién los problemas practicos.
Mediante las tutorias se analizarédn aquellos aspectos que no hayan quedado claros durante la
imparticién de las clases.
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Resolucién de Se impartirdn lecciones magistrales para introducir a los alumnos en los diferentes conceptos de la

problemas e/ou asignatura. Como fase previa a las clases practicas se les entregaran problemas a los estudiantes que
exercicios de forma le servirdn de autopreparacién para el desarrollo de las diferentes clases practicas. En las clases
auténoma practicas se le presentaran problemas practicos que deben ser resueltos por los alumnos con los

conocimientos adquiridos en las clases tedricas. Las clases practicas se desarrollardn con el método
de trabajo en grupo, permitiendo el intercambio de ideas entre los estudiantes y el profesor. en este
caso, se hard énfasis en la participacién de los alumnos para la solucién los problemas practicos.
Mediante las tutorias se analizaréan aquellos aspectos que no hayan quedado claros durante la
imparticién de las clases.

Avaliacion
Descricién Cualificacién
Practicas de laboratorio Entrega de informe incluyendo esquema de montaje del equipo 15
(fermentador) y sus equipos auxiliares. Descripcion de la funcién de cada
uno.
Resolucién de problemas e/ou Entrega de resultados debidamente analizados y razonados 25
exercicios de forma auténoma
Resolucién de problemas e/ou Entrega de resultados obtenidos y us analisis critico 40
exercicios
Traballos e proxectos Informe de trabajo extraclase orientado por el profesor 20

Outros comentarios sobre a Avaliacion

- La evaluacién es continua.
- La asistencia a las clases practicas y practicas de laboratorio es obligatoria, asi como la entrega de los resultados.
- Se recomienda estar al dia de la informacién que se proporcione en las plataformas de teledocencia.

Mediante las tutorias programadas y la resolucién de ejercicios se seguira la evolucién de los alumnos. En caso de
considerar necesaria la mejora se proporcionara material adicional a alumno para reforzar su aprendizaje autonémico y se
hard un seguimiento mayor.

Bibliografia. Fontes de informacidn

Ward, O.P., Biotecnologia de la fermentacion., Editorial: Acribia, SA., (Zaragoza). Espafia,

Jagnow, G y Dawid, W., Biotecnologia: Introduccion con experimentos modelo., Editorial: Acribia, SA., (Zaragoza).
Espafa.,

Guerra, N.P., Rosés, R.P., Optimization of amylase production by Aspergillus niger in solid-state fermentation
using sugarcane bagasse as solid support material, Springer, New York, USA,

N. P. Guerra, P. Fajardo, C. Fucifios, I. Rodriguez, E. Alonso, A. Torrado, L. Pastrana Castro, Modelling the biphasic growth
and product formation by Enterococcus faecium CECT 410 in re-alkalized fed-batch fermentations in whey,
Hindawi Publishing Corporation, New York, USA,

Nelson P. Guerra, Maria Pernas, Lorenzo Pastrana, Ana Torrado, Martin Miguez, Clara Fucifios, Natalia, Modelling the
enzymatic behaviour of two lipases isoenzymes commonly used in the food industry, Taylor & Francis Ltd., Oxon,
United Kingdom,

Amel Rehaiem, Nelson Perez Guerra, Zouhaier Ben Belgacem, Paula Fajardo Bernardez, Lorenzo Pastrana, Enhancement of
enterocin A production by Enterococcus faecium MMRA and determination of its stability to temperature and
pH, ELSEVIER SCIENCE SA, Lausanne, Suiza,

Recursos y fuentes de informacion complementarias
1. Lee, B. H. (2000). Fundamentos de biotecnologia de los alimentos. Ed. Acribia. ISBN: 84-200-0922-9
Revistas especializadas:
Biochemical | Engineering Journal.
Biochemical Journal.
Biochemistry and Applied Microbiology.
Biochemistry.
Biotechnology and Applied Biochemistry.

Grasas y aceites.
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http://www.librosaulamagna.com/libro/FUNDAMENTOS_DE_BIOTECNOLOGIA_DE_LOS_ALIMENTOS/568/1854

Lipids.
Trends in Food Science and Technology.
Bases de datos:

- ANALYTICAL ABSTRACTS: posee referencias de cerca de 3000 revistas de quimica analitica desde 1980. Royal Society
of Chemistry, http://www.rsc.org.

- CHEMICAL ABSTRACTS: sobre quimica y materias relacionadas. Mediante el SciFinder se puede acceder en red en
aquellas universidades que la hayan adquirido. Contiene indexados articulos, patentes, actas de congresos,[Jy comenzé a
editarse en 1966 por el Chemical Abstracts Service.

- FSTA-FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY ABSTRACTS: base de datos del [Jinternational Food Information Service[] que
proporciona una amplia cobertura sobre los alimentos.

Science Citation Index: que es el indice de citas que proporciona referencias bibliograficas de articulos publicados en las
revistas especializadas de mayor impacto, proporcionando el indice de impacto de las revistas.

Recomendacidns

Outros comentarios
-No hay prerrequisitos establecidos para esta materia.
-Se recomienda tener cursadas y aprobadas las materias de esta titulacién relativas a bioquimica e ingenieria bioquimica.
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