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Descricién Con esta asignatura se pretende:

xeral Comprender los términos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacién, las actividades bioguimicas,

manipulacién genética

- Conocer los microorganismos que se utilizan en la elaboracién, transformacién de los alimentos y como se
desarrollan.

-Entender los procesos de produccién

Competencias

Cddigo

Bl Capacidade de andlise e sintese

B2 Capacidade de organizacién e planificacion

B3 Capacidade de comunicacién oral e escrita tanto ne lingua vernacula como nas extranxeiras

B4  Conocimientos bésicos de informatica.

B5 Capacidade de gestion da informacién

B6 Adquirir capacidade de resolucién de problemas

B7 Adquirir capacidade na toma de decisiones

B8 Capacidades de trabajo en equipo, con caracter multidisciplinar e nos contextos tanto nacionais como internacionais

B1l Habilidades de razonamento critico

B13 Aprendizaxe auténomo

B16 Liderazgo

B19 Motivacion pola calidade

Cl Conocer los fundamentos fisicos, quimicos y bioldgicos relacionados con los alimentos y sus procesos tecnolégicos.

C5 Conocer y comprender las operaciones basicas en la industria alimentaria.

C6 Conocer y comprender los procesos industriales relacionados con el procesado y modificacién de alimentos.

Cc7 Conocer y comprender los conceptos relacionados con la higiene a lo largo de todo el proceso de produccién,
transformacidén, conservacién, distribucién de alimentos; esto es poseer los conocimientos necesarios de
microbiologia, parasitologia y toxicologia alimentaria; asi como lo referente a la higiene del personal, productos y
procesos.

Cc8 Conocer y comprender los sistemas de calidad alimentaria, asi como todos los aspectos referentes a la normalizacién
y legislacién alimentaria

C10 Conocery comprender los sistemas de gestién medioambiental relacionados con los procesos productivos de la
industria alimentaria

C12 Capacidad para fabricar y conservar alimentos

C13 Capacidad para analizar alimentos

Cl14 Capacidad para controlar y optimizar los procesos y los productos

C15 Capacidad para desarrollar nuevos procesos y productos
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Cl16 Capacidad para Gestionar subproductos y residuos

C17 Capacidad para Analizar y Evaluar los Riesgos Alimentarios

C18 Capacidad para gestionar la seguridad alimentaria

C19 Capacidad para evaluar, controlar y gestionar la calidad alimentaria

Resultados de aprendizaxe

Resultados previstos na materia

Resultados de Formacion
e Aprendizaxe

RAL: Comprender los términos de cultivo de microorganismos, tasa de multiplicacion, las Bl Cl
actividades bioquimicas, manipulacién genética B2 C5
B3 C6
RA2: Conocer los microorganismos que se utilizan en la elaboracién, transformacién de los B4 Cc7
alimentos y como se desarrollan. B5 C8
B6 C10
RA3: Entender los procesos de produccion B7 C12
B8 C13
B11l Cl4
B13 C15
B16 Cl6
B19 C17
C18
C19
Contidos
Tema

Tema 1.- INTRODUCCION

Historia de la Microbiologia Industrial Alimentaria y fases de su evolucién.
Productos y procesos de interés en Microbiologia Industrial de los
alimentos

Tema 2.-Microorganismos de interés industrial

Caracteristicas. Hongos y bacterias de interés industrial. Técnicas de
busqueda, seleccién e identificacién de cepas superproductoras. Mejora de
cepas microbianas. Seleccidn natural y mutacién. Agentes mutagénicos.
Mutantes de interés industrial. Obtencién de cepas superproductoras por
tecnologia del ADN recombinante. Conservacién de cultivos y
mantenimiento de sus propiedades

Tema 3.- Nutricién de los microorganismos

Materias primas de fermentacién. Fuentes de Carbono, Nitrégeno, Azufre y
Fésforo. Macro y micronutrientes. Factores organicos de crecimiento.
Medios de cultivo para fermentaciones. Materias auxiliares de
Fermentacién

Tema 4.-Metabolismo microbiano

Tipos de Metabolismo productor de energia. Rendimiento energético:
diferencia entre fermentacién y respiracién. Vias metabdlicas para la
degradacion fermentativa de la glucosa. Fermentacion alcohdlica.
Fermentacion lactica. Fermentacion acética. Otras fermentaciones:
Fermentacidn glicérica, butanodioica, butanol-aceténica, propidnica
Crecimiento microbiano. Factores fisico-quimicos que afectan al
crecimiento bacteriano

Tema 5.-Metabolitos primarios y secundarios

Caracteristicas de la produccién de metabolitos primarios y secundarios.
Relacién entre trofofase e idiofase en la produccién de metabolitos

Tema 6.-. Fermentaciones industriales

Concepto de fermentacién industrial. Caracteristicas generales del equipo
de fermentacidén. Escalas de trabajo. Pardmetros de control: espuma, pHy
temperatura. Preparacion de inéculos de fermentacién. Criterios de
transferencia de indculo. Toma y andlisis de muestras. Esterilizacién en
fermentaciones. Sistemas de fermentacion. Recuperacién de productos

Tema 7.- Produccién de acidos orgdnicos de
interés en industrias alimentarias

Produccidn de acidos orgdnicos por oxidaciones intermedias en el ciclo de
Krebs (acido citrico, glucénico,itacénico, oxalico, fumarico. Papel que
desempefian como aditivos en los alimentos

Tema 8.- Biosintesis de polisacaridos de interés
industrial

Produccidn de distintos exopolisacaridos y su aplicacién en la industria
alimentaria. Obtencién de xantano y papel que desempefia como aditivo
en los alimentos. Microorganismos productores.

Tema 9.- Produccion industrial de aminoacidos

Produccién de acido glutdmico y lisina. Microorganismos productores y
condiciones de obtencidén. Usos en alimentos

Tema 10.-Produccion de enzimas

Producciéon de amilasas, proteasas, lipasas, pectinasas, lactasas.
Microorganismos productores y condiciones de produccién. Aplicacién de
las enzimas en las industrias alimentarias.

Tema 11.- Produccién de proteina unicelular

Microorganismos como suplemento nutricional. Sustratos utilizados.

Tema 12.- Produccién de vitaminas,
conservantes, aromatizantes y colorantes.

Produccién de cobalamina (vitamina B12), Rivoflavina (vitamina B2),acido
ascérbico (vitamina C), nisina, glutamato monoséddico, nucledsidos,
carotenos.
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Tema 13.- Produccién de bebidas alcohdlicas:

produccién de cerveza, vino, sidra, sake . Materias primas y desarrollo
microbioldgico del proceso. Produccion de vinagre

Tema 14.- Alimentos producidos por fermentaciénProduccién industrial de productos lacteos: yogurt, queso, mantequilla.

acidolactica

Bacterias lacticas y probiéticos. Obtencién de otros productos acidificados.
Derivados carnicos

Tema 15.- Produccién de pan

Produccion industrial de levadura en panaderia. Fabricacién de pan

Tema 16.- Control de calidad en industrias
alimentarias

Control de calidad mediante la implementacién de un sistema de Analisis
de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) en una Industria
Alimentaria. Casos practicos

Practicas 1.- Cultivo de microorganismos y
obtencién de biomasa

Esterilizacién de medios de cultivo. Estudio de una curva de crecimiento.
Conservacién de biomasa: liofilizacién, congelacién, desecacion.
Preparacién de un inéculo de fermentacién

Practica 2.- Produccion de enzimas

Métodos de deteccién en placa de la produccién de enzimas
extracelulares. Extraccién de productos extracelulares. Cuantificacién de
la actividad caseinolitica.Estudio del efecto Killer en levaduras.

Practica 3.- Obtencién de productos de la
industria alimentaria

Elaboracién de vino. Estudio de los subproductos de la fermentacion.
Elaboracién de yogurt mediante la utilizacién de microorganismos
Elaboracién de vinagre a partir de vino

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais

Sesién maxistral 13 13 26
Resolucién de problemas e/ou exercicios 7 19 26
Estudo de casos/andlises de situaciéns 14 35 49
Traballos tutelados 7 19 26
Actividades introdutorias 1 1 2

Practicas de laboratorio 14 7 21

*0s datos que aparecen na taboa de planificacién son de caracter orientador, considerando a heteroxeneidade do

alumnado.

Metodoloxia docente

Descricion

Sesion maxistral

Leccidns *magistrales *participativas de 50 *min con apoio de presentacidns en *power *point,

presentacions e *transparencias. A asistencia a clase axudara & comprensién dos conceptos mais
dificiles da *asignatura. Estara & sUa disposicién na plataforma tema documentos , enlaces, *etc,
que lles servirdn para o *seguimiento e estudo da *asignatura.

Resolucion de
problemas e/ou
exercicios

Resolucion de problemas e exercicios propostos polo profesor *previamente e suscitados en clases
de *seminarios.*resolucion individual ou en equipo segundo a dificultade do mesmo.

Estudo de casos/andlisesProposta de casos *practicos na industria co fin de *evaluar as situaciéns presentadas e consensuar

de situaciéns
*magistrales.

un *didgnostico/resolucién comun. Estas situaciéns presentaranse en combinacidn coas sesiéns

Traballos tutelados

Traballos sobre *ampliacion sobre *algun tema proposto, Faranse féra do horario *lectivo e

presentaranse *oralmente nos *seminarios.

Actividades introdutoriasesta sesion constara de una vision general de la asignatura con una explicacion del programa y
metodologia propuesta. se introducira en la microbiologia industrial y los alumnos deberan justificar

dichal asignatura.

Practicas de laboratorio Actividades propostas que se realizardn en grupos de dous no laboratorio, trala *introduccion do
profesor e baixo o seu *supervisidén. As practicas seran *obligatorias e indispensables para superar

a *asignatura.

Atencion personalizada

Metodoloxias

Descricion

Practicas de laboratorio

Atender as cuestions e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién a

*asignatura.

Sesion maxistral

Atender as cuestiéns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién &

7

*asignatura.

Resolucién de problemas e/ou
exercicios

Atender as cuestidns e os problemas gque os alumnos poidan suscitar en relacién &
*asignatura.

Estudo de casos/analises de
situacions

Atender as cuestidns e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién a
*asignatura.

Traballos tutelados

Atender as cuestions e os problemas que os alumnos poidan suscitar en relacién &

*asignatura.
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Avaliacion

Descricién Cualificacién Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe
Sesion maxistral Avaliacién dos contidos das sesiéns magistrales e os estudos de casos 30 C1
mediante examenes escritos que constan de preguntas tipo test, e/ou de C5
resposta curta. Sera necesario obter un minimo de 3 neste apartado Cé
para que sexan aplicados os *demas *baremos. Cc7
C8
Resultados del aprendizaje evaluados: RA1, RA2, RA3 C10
Resolucién de Avaliacién en base & defensa e explicacién das resolucién dos problemas 15 Cl12
problemas e/ou presentados nos *seminarios C13
exercicios Cl14
Resultados del aprendizaje evaluados: RAl C15
Cl6
C17
C18
C19
Estudo de Avaliacién dos contidos das sesions *magistrales e os estudos de casos 20 C12
casos/analises de mediante *examenes escritos que constan de preguntas tipo *test, e/ou C13
situaciéns de resposta curta. Cl4
C15
Cl6
C17
C18
C19
Traballos tutelados Cada alumno sera cualificado respecto de a eleccién, elaboracién, 25 Cl
depdsito na plataforma tema e presentacién oral do traballo C5
*monografico, asi como participacién no debate que se xere. C6
C7
Resultados del aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3 C8
C10
C12
C13
Cl14
C15
Cl6
C17
C18
C19
Practicas de laboratorio Evaluacion continua da destreza e habilidades no desenvolvemento das 10 C12
practicas C13
Cl14
Resultados del aprendizaje evaluados: RAL, RA2, RA3 C15
Cl6
C17
C18
C19

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 ndmero de faltas equivalente o 20% das clases, practicas, seminarios,
etc. o/a estudiante debera renunciar ¢ sistema de avaliacién continua e realizar un exame final de toda a asignatura.
Os/as estudiantes que xustifiqguen documentalmente estar traballando terdn 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 Unico 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, []) comprometeuse a non utilizar ningin 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 sera penalizado.

As datas de realizacién dos exames serdn as aprobadas na Xunta de Facultade que para o curso 2016-2017 son:

Fin de carreira: 28 de septembro de 2017

12 edicién: 13 de xaneiro de 2017
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22 edicién: 5 de xullo de 2017

En caso de error en la transcripcion de las fechas de exdmenes, las vdlidas son las aprobadas oficialmente y publicadas en
el tablén de anuncios y en la web del Centro

Si un/ha alumno/a non supera a asignatura na sua primeira matricula, no seguinte curso académico serd considerado como
alumno/a novo, excepto na obrigatoriedade de asistencia as practicas de laboratorio.

[Convocatoria fin de carrera: el alumno que opte por examinarse en fin de carrera sera evaluado Unicamente con el examen
(que valdra el 100% de la nota). En caso de no asistir a dicho examen, o no aprobarlo, pasara a ser evaluado del mismo
modo que el resto de alumnos.[]

Bibliografia. Fontes de informacion
Se utilizara bibliografia depositada en la Biblioteca Universitaria asi como articulos cientificos relacionados con los temas
especificos.

Recomendacions
Materias que continian o temario
Hixiene alimentaria/001G040V01602

Materias que se recomenda cursar simultaneamente
*)/

Materias que se recomenda ter cursado previamente
*)
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