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Competencias

1. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la Ingenieria y
tecnologia de los alimentos aplicados a los procesos en las Industrias de la Fermentacion.

2. Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de la Ingenieria de las
industrias agroalimentarias aplicados a los equipos y maquinarias auxiliares en las
industrias relacionadas con la aplicacion de microorganismos.

3. Adquirir conocimientos de automatizacion y control de procesos en las Industrias de la
Fermentacion.

Temas y contenidos

Breve descripciéon del contenido

Los contenidos a tratar en esta asignatura estan relacionados con la obtencion y utilizacion
de microorganismos en la industria alimentaria. Se estudian las principales caracteristicas
de los microorganismos de interés industrial y codmo mejorarlos mediante manipulacion
genética. Se incluyen distintos aspectos de las fermentaciones y fermentadores
industriales. Se analizan los procesos de fermentacion de los principales alimentos vy
bebidas obtenidos por fermentacién.

Temario de la asignatura

Denominacion del tema 1: INTRODUCCION.
Contenidos del tema 1: Conceptos de Microbiologia Industrial y Biotecnologia.
Antecedentes histéricos. Aplicaciones de la microbiologia a la industria.

Denominacion del tema 2: CARACTERISTICAS DE LOS MICROORGANISMOS DE INTERES
INDUSTRIAL.
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Contenidos del tema 2: Clases de microorganismos y caracteristicas deseables. Fuentes de
obtencion. Aislamiento, seleccion, cultivo y conservacion de microorganismos. Metabolismo
Microbiano.

Denominacion del tema 3: CARACTERISTICAS DE LAS FERMENTACIONES INDUSTRIALES.
Contenidos del tema 3: Sistemas de fermentacion. Materias primas utilizadas. Procesos de
fermentacién. Recuperacion de productos.

Denominacion del tema 4: CARACTERISTICAS DE LOS FERMENTADORES INDUSTRIALES.
Contenidos del tema 4: Fermentadores y Biorreactores. Clasificacion. Materiales vy
componentes.

Denominacion del tema 5: ELABORACION DE CERVEZA.
Contenidos del tema 5: Materias primas. Proceso de elaboracion de la cerveza.
Composicion. Alteraciones. Tipos de cervezas.

Denominacion del tema 6: TEMA 6. PRODUCCION DE BEBIDAS DERIVADAS DE LA UVA Y
SIMILARES.

Contenidos del tema 6: El Vino. La uva. Proceso de elaboracién de vinos blancos, tintos y
otros. Calidad del vino. El Vinagre: produccion y calidad.

Denominacion del tema 7: PRODUCCION DE OTRAS BEBIDAS FERMENTADAS.
Contenidos del tema 7: Sidra. Sake. Vino de palma.

Denominacion del tema 8: PRODUCCION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS DESTILADAS.
Contenidos del tema 8: Tipos de bebidas destiladas. Proceso de elaboracion. Calidad de las
bebidas espirituosas.

Denominacion del tema 9: PRODUCTOS VEGETALES FERMENTADOS.
Contenidos del tema 9: Col fermentada, aceitunas y pepinillos. Alimentos basados en soja
fermentada. Pan. Cacao, Café y otros.

Denominacion del tema 10: ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS
Contenidos del tema 10: Leches fermentadas. Quesos, mantequilla y otros.
Microorganismos implicados en estas fermentaciones.

Denominacion del tema 11: ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS
Contenidos del tema 11: Productos carnicos curados. Microorganismos implicados.
Factores que afectan al desarrollo de los microorganismos en estos productos.

Denominacion del tema 12: ELABORACION DE PRODUCTOS DE LA PESCA FERMENTADOS.
Contenidos del tema 12: Productos fermentados europeos y asiaticos: microorganismos y
procesado. Ensilados biolégicos.

Denominacion del tema 13: PROCESOS PARA MEJORAR EL RENDIMIENTO DE
MICROORGANISMOS QUE PARTICIPAN EN PROCESOS INDUSTRIALES.

Contenidos del tema 13: Motivos para la mejora genética de los microorganismos.
Mutacién. Recombinacion. Ingenieria Genética. Reaccién en Cadena de la Polimerasa
(PCR).

Actividades formativas

Horas de trabajo del alumno por . Actividad de No
Presencial L .
tema seguimiento presencial
Tema Total GG SL TP EP
1
2
3
Evaluacioén del conjunto

GG: Grupo Grande (100 estudiantes).

SL: Seminario/Laboratorio (practicas clinicas hospitalarias = 7 estudiantes; practicas laboratorio o
campo = 15; practicas sala ordenador o laboratorio de idiomas = 30, clases problemas o seminarios
0 casos practicos = 40).

TP: Tutorias Programadas (seguimiento docente, tipo tutorias ECTS).
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EP: Estudio personal, trabajos individuales o en grupo, y lectura de bibliografia.

Sistemas de evaluacion (3)

Para aprobar esta asignatura serd necesario superar la parte tedrica y la préactica que
deberan ser evaluadas positivamente por separado:

- Parte tedrica de la asignatura: constara de preguntas tipo test, preguntas cortas y
una pregunta de desarrollo:

- Las preguntas tipo test representaran, aproximadamente, el 65%b6 de la nota final. Las
preguntas de tipo test solamente tendran una respuesta verdadera; las contestadas de
forma errénea restaran ¥z del valor de la pregunta, es decir, dos respuestas erréneas
anulan una acertada.

- Las preguntas cortas representaran, aproximadamente, el 25% de la nota. Estas
versaran sobre definiciones, conceptos béasicos de la asignatura, etc.

- La pregunta de desarrollo representara un 10%b de la nota final.

Para aprobar esta parte tedrica sera necesario obtener una calificacion igual o superior a 5
puntos en este examen. En la evaluacion, se tendran en cuenta, ademas de los
conocimientos, la forma de expresarlos, asi como las posibles faltas de ortografia
cometidas.

- Parte préactica de la asignatura: Para superarla es obligatoria la asistencia a
practicas, asi como la superacion de un examen con preguntas relacionadas con las
mismas. Para aprobar el examen practico sera necesario obtener una calificacion igual o
superior a 5 puntos. En la calificacion de la parte practica también se tendra en cuenta la
asistencia y el aprovechamiento de las practicas.

En caso de falta de asistencia a practicas sera imprescindible superar un examen en el
laboratorio para aprobar la asignatura.

En la calificacion final de la asignatura el 85% correspondera al examen de teoria y el 15%
a la parte practica. Para aprobar la asignatura sera imprescindible que el alumno haya
superado tanto la parte tedrica como la practica. Ademas, se podran tener en cuenta otras
actividades opcionales (como la asistencia y participacion en las clases tedricas y précticas,
y otras actividades) que aportarian una puntuacion adicional sobre la nota final. En ningun
caso la nota de préacticas y la de las actividades opcionales servirdn para aprobar la

asignatura.

Bibliografia y otros recursos

- SANCHEZ PINEDA DE LAS INFANTAS, MARIA TERESA. (2005) Procesos de conservacion
poscosecha de productos vegetales. Ed. Antonio Madrid Vicente.

- AMIOT J. (1991) Ciencia y Tecnologia de la leche. Ed. Acribia.

- BOURGEOIS, C.M. y LARPENT, J.P. (1995) Microbiologia alimentaria 2. Fermentaciones
alimentarias. Ed. Acribia.

- BULOCK, J. y KRISTIANSEN, B. (1991) Biotecnologia basica. Ed. Acribia.

- CRUEGER, W y CRUEGER, A. (1993) Biotecnologia: Manual de microbiologia industrial.
Ed. Acribia.

- HOUGH, J.S. (1990) Biotecnologia de la cerveza y de la malta. Acribia, D.L.

- ICMSF. (1998) Microorganismos de los alimentos 6. Ecologia Microbiana de los Productos
Alimentarios. Ed. Acribia.

- LEE B.H. (2000). Fundamentos de Biotecnologia de los Alimentos. Ed. Acribia.

- MULLER, G. (1981) Microbiologia de los alimentos vegetales. Ed. Acribia.

- ORDONEZ J. A., M.I. CAMBERO, L. FERNANDEZ, M.L. GARCIA, G. GARCIA DE
FERNANDO, L. DE LA HOZ, M. D. SELGAS. Tecnologia de los Alimentos. Volumen II.
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Alimentos de origen animal. Ed. Sintesis.

- ROBINSON, R.K. (1987) Microbiologia lactologica. Vol. 11 Microbiologia de los productos
lacteos. Ed. Acribia.

- ROSA, Tullio de. (1998) Tecnologia de los vinos blancos. Mundi-Prensa.

- RUIZ HERNANDEZ, M. (1991) Vinificacion en tinto. A. Madrid Vicente, D.L.

- SANCHIS, V. (2000) La cerveza: Aspectos microbiologicos. Universidad, D.L.

- VARNAM, A. H. (1996) Bebidas: Tecnologia, Quimica y Microbiologia. Ed. Acribia, D.L.

- VOGT, E. (1986) El vino, obtencion, elaboracion y analisis. Acribia, D.L.

- WALKER, J.M. y GINGOLO, E.B. (1997) Biologia molecular y biotecnologia. Ed. Acribia.

- WARD, O.P. (1991) Biotecnologia de la fermentacion. Principios, procesos y productos.
Ed. Acribia.

Horario de tutorias

Tutorias Programadas:
LUNES Y MARTES, DE 10:00 A 12:00 H
JUEVES, DE 11:00 A 13:00 H

Tutorias de libre acceso:

Recomendaciones

(1) En rojo, los campos obligatorios
(2) Troncal, Obligatoria, Optativa o Libre Eleccion, segun proceda
(3) Se refiere a criterios de evaluacion




