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Descricién Con esta asignatura se pretende:

xeral Comprender os termos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacién, as actividades bioquimicas,

manipulacién xenética.

- Cofiecer 00s microorganismos que se utilizan na elaboracién, transformacién dos alimentos e como se
desenrolan.

-Entender o procesos de produccién

Competencias

Cddigo

A3 Que os estudantes tefian a capacidade de reunir e interpretar datos relevantes (normalmente dentro da sUa area de
estudo) para emitir xuizos que inclan unha reflexién sobre temas relevantes de indole social, cientifica ou ética.

Bl Que los estudiantes sean capaces de desarrollar habilidades de analisis, sintesis y gestién de la informacién para
contribuir a la organizacién y planificacién de actividades de investigacién en el sector alimentario.

Cl Cofiecer os fundamentos fisicos, quimicos e bioléxicos relacionados cos alimentos e 0s seus procesos tecnoldxicos

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

C6 Cofiecer e comprender os procesos industriais relacionados co procesamento e modificacién de alimentos

Cc7 Coiiecer e comprender os conceptos relacionados coa hixiene durante o proceso de producidn, transformacion,
conservacion, distribucién de alimentos; isto é, posuir os cofiecementos necesarios de microbioloxia, parasitoloxia e
toxicoloxia alimentaria; asi como o referente & hixiene do persoal, produtos e procesos

Cl12 Capacidade para fabricar e conservar alimentos

Cl4 Capacidade para controlar e optimizar os procesos e os produtos

C15 Capacidade para desenvolver novos procesos e produtos

C17 Capacidade para analizar e avaliar os Riscos Alimentarios

D3  Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto na lingua vernacula como en linguas estranxeiras

D4  Capacidad de aprendizaje auténomo y gestién de la informacién

D5 Capacidad de resolucién de problemas y toma de decisiones

D8  Capacidad de razonamiento critico y autocritico.

D11 Motivacion por la calidad con sensibilidad hacia temas medioambientales

Resultados de aprendizaxe
Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe
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Os/as estudantes adquirirdn cofiecementos para comprender como cultivar microorganismos,a A3 Bl Cl D3

sUa tasa de multiplicacién, actividades bioquimicas e manipulacién xenética necesarios para poder C5 D4
utilizar os microorganismos na industria. Cofieceran os microorganismos que se utilizan na Cé D5
elaboracién e transformacion dos alimentos e como se desenrolan. E entenderan os procesos de c7 D8
produccién Cl12 D11

Cl4

C15

C17
Contidos
Tema

TEMA 1 MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL

1.1 DEFINICION DA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL E BIOTECNOLOXIA 1.2
HISTORIA 1.3 PRODUCTOS DE INTERESE INDUSTRIAL 1.3.1 CELULAS
MICROBIANAS (SCP) 1.3.2 MACROMOLECULAS: ENZIMAS E
POLISACARARIDOS: 1.3.3 METABOLITOS PRIMARIOS. 1.3.4 METABOLITOS
SECUNDARIOS. 1.4 OUTRAS APLICACIONS. INDIRECTAS-.

TEMA 2 PAPEL DA XENETICA MICROBIANA NA
MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL

2.1 MUTACION 2.2. TECNICAS DE AMPLIFICACION XENICA. 2.3
APLICACIONS DA ENXENARIA XENETICA 2.4 TRANSMISION DE
INFORMACION XENETICA. 2,5 PERMISOS EN MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL.

TEMA 3 CONCEPTO DE FERMENTACION E TIPOS
INDUSTRIAIS

3.1 A FERMENTACION COMO PROCESO UNITARIO. DEFINICION E
OBXECTIVOS 3.1.1 ;QUE SE ENTENDE POR FERMENTACION OXIDATIVA?
3.1.2 ;QUE SE ENTENDE POR FERMENTACION ANOXIDATIVA? 3.2. TIPOS
DE FERMENTACIONS. ALGUNAS DENOMINACIONS DAS FERMENTACIONS
3.3. CONDICIONS QUE DEBEN REUNIR UNHA FERMENTACION INDUSTRIAL
3.4 FACTORES QUE INTERVENEN EN CALQUERA FERMENTACION
INDUSTRIAL. MICROORGANISMOS. CELULA PROCARIOTICA. 3.4.1
VANTAXES OU CARACTERISTICAS DOS MICROORGANISMOS PARA O SEU
USO NA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL 3.4.2 CARACTERISTICAS A TER EN
CONTA E QUE DEBE TER O MICRORGANISMO SELECCIONADO PARA UN
CERTO PRODUTO FINAL PARA O SEU USO NA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL.
3.4.3 VENTAXAS NA UTILIZACION DOS MICROORGANISMOS (CONVERSION
BIOLOXICA) NA MICROBIOLOXIA INDUSTRIAL FRENTE A INDUSTRIA
QUIMICA. 3.4.4 TAXONOMIA DOS MICROORGANISMO0S.3,5 FUNGOS 3.5.1
CARACTERES XERAIS. 3.5.2 IMPORTANCIA DO FUNGOS. 3.5.3
CLASIFICACION DOS FUNGOS DE IMPORTANCIA INDUSTRIAL. 3.6
PROCARIOTAS. 3.6.1 FAMILIAS IMPORTANTES 3.6.1.1 BACILOS GRAM -
AEROBIOS. 3.6.1.2 BACILOS GRAM - ANAEROBIOS OPCIONAIS. 3.6.1.3
COCOS GRAM - AEROBIOS. 3.6.1.4 COCOS GRAM + AEROBIOS E
ANAEROBIOS 3.6.1.5 BACILOS GRAM + 3.6.1.5.1 BACILOS GRAM +
FORMADORES DE ESPOROS. 3.6.1.5.2 BSCILOS GRAM + NON
ESPORULADOS. 3.6.1.6 BACTERIAS QUIMIOLITOTROFAS. 3.6.1.7
BACTERIAS OXIDIDORAS DE SOLOS. 3.6.1.8 GRUPOS RELACIONADOS COS
ACTINOMICETES

TEMA 42 TECNICAS DE BUSQUEDA DE NOVAS
CEPAS DE PRODUCION.

METODO DE SEMENTEIRA EN PLACA OU DIFUSION DE PLACAS. METODOS
DE ENRIQUECIMIENTO. AUXONOGRAFIA. DETECCION DE
BIOCONVERSIONS. 4.1 CONSERVACION DE CULTIVOS E MANTEMENTO DAS
SUAS PROPIEDADES. 4.1.1 RESEMENTEIRA PERIODICA NOS MEDIOS
FRESCOS. 4.1.2 DUAS TECNICAS QUE MANTENEN O MICROORGANISMO NA
ACTIVIDADE BAIXA. 4.2 METODOS DE CONSERVACION EN TEMPERATURAS
MOI BAIXAS: INACTIVIDADE BIOLOXICA. 4.2.1 CONXELACION. 4.2.2
LIOFILIZACION.

TEMA 5 MATERIAIS PRIMEROS DE FERMENTACION 5.1 MEDIOS DE CULTIVO PARA AS FERMENTACIONS. 5.2- VARIABLES

SOBRE O QUE SE DISPONE O TIPO DE MEDIOS. 5.3 AUGA. 5.4 FONTE DE
ENERXIA. 5.5 FONTES DE CARBON. 5.5.1 SUCRE. 5.5.2 GRAXAS. 5.5.2.1
FUNCIONS DOS ACEITES VEXETAIS. 5.5.2.2 VANTAXES E DESVAMNTAXES
DO USO DE ACEITES VFEXETAIS FRONTES A CARBOHIDRATOS. 5.5.3
HIDROCARBUROS. 5.5.3.1 SOLICITUDES PARA O USO DE HIDROCARBONS
DE ACEITE. 5.5.4 PRODUTOS AGRARIOS. 5.6 FONTES DE NITROXENO. 5.6.1
FONTES INORGANICAS: 5.6.2.- FONTES ORGANICAS 5.7 FONTE DE
SULFURO. 5.7.1 FONTES ORGANICAS. 5.7.2 FONTES INORGANICAS. 5.8
FONTE DE FOSFORO. 5.8.1 FONTES ORGANICAS. 5.8.2 FONTES
INORGXANICAS. 5.9 MINERAIS MACRO E MICRONUTRIENTES. 5.9.1
MINERAIS MACRONUTRIENTES. 5.9.2 MINERAIS MICRONUTRIENTES OU
ELEMENTOS TRAZA. 5.10 FACTORES DE CRECEMENTO ORGANICO. 5.11
MATERIAIS PRIMEROS AUXILIARES.
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TEMA 6 EQUIPOS DE FERMENTACION 6.1 EQUIPO DE FERMENTACION. 6.1.1 FERMENTACION NA ESCALA DE
LABORATORIO. 6.1.2 MAIORES ESCALAS 6.1.3 CONTROL DA FOAM 6.1.4
CONTROL DO PH. 6.1.5 CONTROL DA TEMPERATURA. 6.2 PREPARACION
DO INOCULO DE FERMENTACION. 6.3 TOMA E ANALISE DAS MOSTRAS. 6.4
RENDEMENTO E PRODUCTIVIDADE DA FERMENTACION.
TEMA 7. ESTERILIZACION DOS MEDIOS DE 7.1 FERMENTACION ESTERIL. 7.2 TECNICAS DE ESTERILIZACION 7.3
CULTIVO E DO EQUIPO DE AIRE EXPRESIONS MATEMATICAS DA SENSIBILIDADE DOS MICROORGANISMOS
PARA O CALOR. 7.4 FACTORES QUE AFECTAN A SENSIBILIDADE A CALOR
DO MICROOGANISMO
Tema 8.- Pan Producién de distintos tipos e a sua aplicacién na industria alimentaria.
Microorganismos produtores.
Tema 9.- Bebidas alcohdlicas Cervexa
Hidromiel
Sidra
Vifio
Microorganismos produtores e condiciéns de obtencidn.
Tema 10.-Leite e derivados lacteos leite
kéfir
Mantequilla
Queso
Yogurt
Microorganismos productores e condiciéns de producién.
Tema 11.- Embutidos Chourizo
Microorganismos cutilizados.
Tema 12.- Vexetais fermentados. Chucrut
Tema 13.- Soja e Temphe Salsa de soja
Temphe.
Materias primas e desenrolo microbioléxico do proceso.
Tema 14.- Outros productos. Cacao
Kombucha
Spirulina
Vinagre.
Tema 15.- Probiéticos Probidticos
Microorganismos relacionados.

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Leccion maxistral 28 28 56
Traballo tutelado 14 28 42
Aprendizaxe-servizo 0 20 20
Practicas de laboratorio 14 0 14
Exame de preguntas obxectivas 0 6 6
Resolucién de problemas e/ou exercicios 0 9 9
Estudo de casos 0 3 3

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

Metodoloxia docente
Descricién

Leccién maxistral Lecidns maxistrais participativas de 50 min con apoio de presentaciéns en power point, A asistencia
a clase axudard & comprensién dos conceptos mas dificiles da materia. Estardn a sua disposicién na
plataforma TEMA documentos, enlaces, etc, que lles servirdn para o seguimento e estudio da
materia.

Traballo tutelado Traballos de ampliacién sobre algin tema proposto. Faranse fora do horario lectivo e se
presentardn oralmente nos seminarios.

Aprendizaxe-servizo Ofrécese o estudantado participar de forma voluntaria no programa MicroMundo@UVigo dedicado &
busca de microorganismos produtores de novos antibiéticos e a difusién da problematica da
resistencia a antibidticos e da necesidade do
uso racional dos mesmos.

Practicas de laboratorio Actividades propostas que se realizardn en grupos de dous no laboratorio, trala introducién do
profesor e baixo a slia supervisién. As practicas seran obrigatorias e indispensables para superala
materia.

Atencion personalizada
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Metodoloxias Descricion

Practicas de laboratorio Atender as cuestiéns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién & asignatura.

Leccién maxistral Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién & asignatura.

Traballo tutelado Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién & asignatura.

Aprendizaxe-servizo Aclarar as cuestions aparecidas o introducir a o0 alumno no mundo dos antibiéticos

Avaliacion

Descricién Cualificacion  Resultados de

Formacion e

Aprendizaxe
Traballo tutelado Cada alumno sera cualificado respecto da eleccién, elaboracién, 25 Cl
depésito na plataforma TEMA e presentacién oral do traballo C5
monografico, asi como a participaciéon no debate que se xenere. Cé6

Practicas de laboratorio Evaluacion continua da destreza e habilidades no 10 C12
desenvolvemento das practicas Cl14

Exame de preguntas Serdn preguntas tipo test sobre os contidos das sesiéns 25 Cl
obxectivas maxistrais C5

Resolucién de problemas Resolucién dun problema. 20 Cl D3
e/ou exercicios C5 D4

Estudo de casos Estudos de productos 20 A3 Bl C1 D3

Outros comentarios sobre a Avaliacion

O conxunto de actividades docentes previstas permite evaluar os/as estudiantes de forma continua nun mesmo curso
académico sempre que se cumpla con ellas nas datas anunciadas, valorando especialmente a asistencia (serd necesario
acreditar adecuadamente ausencias). Por encima dun nimero de faltas equivalente o0 20% das clases, practicas, seminarios,
etc. o/a estudiante deberd renunciar 6 sistema de avaliacién continua e realizar un exame final de toda a asignatura. Os/as
estudiantes que xustifiquen documentalmente estar traballando terén opcién de participar en todas as actividades
propostas na plataforma TEMA, asi como na elaboracién do traballo monografico. No caso de que non poidan asistir a
ningunha sesién de practicas de laboratorio, propofieranselles actividades alternativas. En calquera caso tamén poden
renunciar & evaluacién continua e facer un Gnico exame final. Recérdase que, como estudante da Universidade de Vigo,
comprométeuse a actuar de modo honesto e ético en todas as actividades nas que participe e estén organizadas pola
Universidade. En particular, na realizacién das tarefas académicas (exames, traballos, [J) comprometeuse a non utilizar
ningun medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do traballo doutros (copia, plaxio,[]) € a non recibir axuda
non autorizada sexa cal sexa 0 medio utilizado. O incumprimento destes compromisos serd penalizado. As datas de
realizaciéon dos exames seradn as aprobadas na Xunta de Facultade que para o curso 2021-2022 son: Fin de carreira:22 de
setembro do 2021 as 16:00 horas; 12 edicién: 21 de xaneiro do 2022 as 16:00 horas ; 22 edicién: 7 de xullo do 2022 as
10:00 horas. No caso de erro na transcripcién das datas dos exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas
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no taboleiro de anuncios e na web do Centro. Si un/ha alumno/a non supera a asignatura na sua primeira matricula, no
seguinte curso académico sera considerado como alumno/a novo, excepto na obrigatoriedade de asistencia as practicas de
laboratorio. Convocatoria fin de carrera: o/a alumno/a que opte por examinarse en fin de carrera serd evaluado Unicamente
co exame (que valdrd 0 100% da nota). No caso de non asistir a dito exame, ou non aprobalo, pasara a ser evaluado do
mesmo xeito que o resto de estudiantes.

Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Madigan.M, Martinko.),Dunlap.P, Clark.D, Brock Biologia de los microrganismos, 12, PEARSON, 2009
Renneberg, Reinhard, Biotenologia para principiantes, Editorial Reverté, 2008

Thieman, W.J; Palladino, M.A., Introduccién a la biotecnologia, Pearson Educacion, 2010

MARTIN GONZALEZ Y COL., Microbiologia esencial, Panamericana, 2019

Bibliografia Complementaria

Recomendacions

Plan de Continxencias

Descricion
1. MODALIDADE MIXTA: Unha parte da docencia realizarase de modo presencial e outra parte a través do Campus Remoto
da U. de Vigo, tal e como se indique no seu momento por parte das autoridades académicas.

1.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

1.1.1. SESION MAXISTRAL: Similar 6 modo presencial, dependendo da organizacién de espazos do centro.

1.1.2. TRABALLOS TUTELADO: Similar 6 modo presencial, dependendo da organizacién de espazos do centro.

1.1.3. PRACTICAS DE LABORATORIO: Realizaranse seguindo unha imparticién mixta, de tal xeito que os contidos tedricos e
os protocolos seran traballados a través do Campus Remoto/ plataforma de teledocencia e no laboratorio levaranse a cabo
unicamente os experimentos, baixo a supervisiéon da docente, con fin de reunir presencialmente grupos cun nimero de
estudantes minimo.

1.2. AVALIACION: Serd igual que na docencia presencial, presencial ou virtual, segundo indiquen as autoridades académicas.
1.2.1. FIN DE CARREIRA: Ver apartado na Guia presencial. O exame Unico de toda a materia, presencial ou virtual, supora o
100% da nota, salvo que as autoridades académicas indiquen o contrario.

1.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE: Para ser avaliado do xeito exposto no apartado correspondente da Guia, o
estudantado ten que participar en todos os exercicios propostos. Na primeira semana do inicio da materia teran que
comunicar por escrito se non van facer un seguimento continuo. Pode renunciarse & avaliacién continua e realizar un exame
Unico e final presencial de toda a materia, salvo que as autoridades académicas indiquen que se faga online.

1.2.3. SEGUNDA OPORTUNIDADE: Nesta oportunidade aplicanse as mesmas regras que na primeira.

1.3. TUTORIAS: As titorfas realizaranse no despacho virtual da profesor, pedindo cita previa a través do correo electrénico do
profesor.

1.4. OUTROS ASPECTOS: Sera obrigatorio ter no espazo da materia na plataforma de teledocencia unha foto carnet antes da
data de comezo das clases.

Recérdase que, como estudante da Universidade de Vigo, comprométese a actuar de modo honesto e ético en todas as
actividades organizadas pola Universidade nas que participe. En particular, na realizacién das tarefas académicas (exames,
traballos...) comprométese a non utilizar ningiin medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do traballo doutros
(copia, plaxio...) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa 0 medio utilizado. O incumprimento destes compromisos
poderd ser penalizado.

2. MODALIDADE NON PRESENCIAL: Toda a docencia realizarase a través do Campus Remoto da e/ou plataforma de
Teledocencia da U. de Vigo

2.1. ADAPTACION DAS METODOLOXIAS:

2.1.1. SESION MAXISTRAL: Na plataforma de teledocencia o estudantado dispora de documentacién soporte para o estudo
dos temas que se indican nos contidos, asi como bibliografia, material grafico, lecturas complementarias, enlaces a sitios
web de interés, etc. Tamén estaran 6 seu dispor cuestionarios de autoavaliacién para poder facer un seguimento auténomo
da aprendizaxe.
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aprendizaxe auténoma. A través do campus remoto manteranse sesiéns de 50 min para explicaciéns e dubidas.

2.1.2. TRABALLO TUTELADO: A través da plataforma de teledocencia e do campus remoto proporanse temas que teran que
ser realizados a distancia polo estudantado.

2.1.3. PRACTICAS DE LABORATORIO: As actividades de practicas serdn obrigatorias e realizaranse seguindo os exercicios
propostos na plataforma de teledocencia e a través do campus remoto da U Vigo.

2.2. AVALIACION: Ser4 igual que na docencia presencial, presencial ou virtual, sequndo indiquen as autoridades académicas.
2.2.1. FIN DE CARREIRA: Ver apartado na Guia presencial. O exame Unico de toda a materia, presencial ou virtual, supord o
100% da nota, salvo que as autoridades académicas indiquen o contrario.

2.2.2. FIN DE BIMESTRE/CUATRIMESTRE: Para ser avaliado do xeito exposto no apartado correspondente da Guia, o
estudantado ten que participar en todos os exercicios propostos. Na primeira semana do inicio da materia terdn que
comunicar por escrito se non van facer un seguimento continuo. Pode renunciarse & avaliacién continua e realizar un exame
Unico e final presencial de toda a materia, salvo que as autoridades académicas indiquen que se faga online.

2.2.3. SEGUNDA OPORTUNIDADE: Nesta oportunidade aplicanse as mesmas regras que na primeira

2.3. TUTORIAS: as tutorfas realizaranse no despacho virtual do profesor, pedindo cita previa 6 email do profesor.

2.4. OUTROS ASPECTOS Serd obrigatorio ter no espacio da asignatura na plataforma de Teledocencia unha foto carnet antes
da data de comenzo das clases.

Recérdase que, como estudante da Universidade de Vigo, comprométese a actuar de modo honesto e ético en todas as
actividades organizadas pola Universidade nas que participe. En particular, na realizacién das tarefas académicas (exames,
traballos...) comprométese a non utilizar ningiin medio nin dispositivo non autorizado, a non aproveitarse do traballo doutros
(copia, plaxio...) e a non recibir axuda non autorizada sexa cal sexa o medio utilizado. O incumprimento destes compromisos
poderd ser penalizado.
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