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Resultados de Formacion e Aprendizaxe

Cddigo

B2 Que los estudiantes sean capaces de adquirir y aplicar habilidades y destrezas de trabajo en equipo, sean o no de
caracter multidisciplinar, 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.

C3 Cofiecer os fundamentos basicos de matematicas e estatistica que permitan adquirir os cofiecementos especificos
relacionados coa ciencia dos alimentos e os procesos tecnoldxicos asociados & sua producién, transformacién e
conservacién

C5 Cofiecer e comprender as operaciéns basicas na industria alimentaria

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

Cl16 Capacidade para xerir subprodutos e residuos

D1  Capacidade de andlisis, organizacion e planificacion

D5 Capacidad de resolucion de problemas y toma de decisiones

Resultados previstos na materia

Resultados previstos na materia Resultados de Formacién
e Aprendizaxe

RA1: A superacién da materia dota ao alumno dun cofiecemento profundo das industrias B2 C3 D1

fermentativas clasicas, asi como dos novos avances na biotecnoloxia. RA2: O alumno tamén C5 D5

coflecerd os tipos de biorreactores, modalidades de cultivo, etc. RA3: O alumno tamén cofiecerd as Cé

bases de datos de traballos cientificos asi como familiarizarse coas publicaciéns cientificas. Cl16

Contidos

Tema

Tema 1.- Introduccién 1.1.- Definicién de biotecnoloxia e campos de interese

1.2.- Historia da biotecnoloxia
1.3.- Sustentabilidade

1.4.- Conceptos previos

1.5.- Clasificacion
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Tema 2.- Procesos industriais de fermentacion

2.1.- Historia

2.2.- Fermentacion

2.3.- Aplicaciéns de fermentaciéns industruales
2.4.- Axentes microbianos de fermentacion

a) Fungos

b) Bacterias

2.5.- Fermentacion alcohdlica (definicions basicas)

)
)
¢) Fermentacion alcohdlica natural
d) Alcol etilico
e) Afiejamiento ou maduracién
f) Bebida alcohdlica
g) Bebida alcohdlica destilada
h) Bebida alcohdlica fermentada
i) Sacarificacion
2.6.- Esquema de Embden- Meyerhof
a) Definicién
b) Primeira fase
¢) Segunda fase
d) Regulacién e rendemento total da glucdlisis
2.7.- Reacciones bioquimicas
a) Etapa previa: glucdlisis
b) Producién de etanol
c) Catabolismo de carbohidratos en ausencia de osixeno
d) Produtos secundarios
2.8.- Fermentos produtores de alcol
2.9.- O vifo
2.10.- A cervexa
a) Definicién
) Tipos
) Materias primas
) Proceso de elaboracidn
2.11.- Fermentacién acética
2.12.- Vinagre
2.13.- Fermentacion lactica

b
c
d

Tema 3.- Industrias fermentativas modernas.
Bioproductos vs sustancias quimicas

3.1. Medios de cultivo

3.2. Medida do crecemento microbiano

3.3. Cinética do cultivo descontinuo

3.4. Influencia dos factores ambientais

3.5. Industrias fermentativas modernas. Bioproductos vs substancias
guimicas

Tema 4.- Bioprocesos, Biorreactores e
Modalidades de cultivo

4.1.- Bioprocesos
4.2.- Biorreactores
4.3.- Modalidades de cultivo

Tema 5.- Biorreactores |: Fermentaciéon no medio
mergullado

5.0.- Introducién: o xilitol

5.1.- Biorreactores completamente mesturados axitados mecanicamente
5.1.1.- FCTA ( Fermentador Continuo de Tanque Axitado)

5.1.2.- FCTAs en Serie

5.1.3.- Fermentadores de Membrana

5.2.- Biorreactores baseados no concepto de fluxo en pistén ( FCFP)
5.2.1.- Reactores de Leito Fixo

5.2.2.- Biorreactores Pulsantes

5.3.- Biorreactores axitados por fluidos

5.3.1.- Columnas de Burbujeo

5.3.2.- Fermentadores Air- lift

Tema 6. Biorreactores Il: Fermentacion en estado 6.1.- Introducion

sélido

6.2.- Factores que afectan o crecemento de microorganismos
6.3.- Preparacién de medios de fermentacion

6.4.- Diferenzas entre fermentacién no medio sélido e no medio
mergullado

6.5.- Orixe das fermentaciéns en estado sélido

6.6.- Microorganismos empregados as fermentaciéns en estado sélido
6.7.- Aspectos bioquimicos da FES

6.8.- Proceso xeral da FES

6.9.- Desefio de biorreactores para a FES

6.10.- Tipos de biorreactores para a FES

6.11.- Medida da biomasa en biorreactores para a FES

6.12.- Recuperacién do produto en biorreactores para a FES
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Seminario 1.- Publishing papers and strategies to 1. Types of papers: full article, short communication and review articles.
visualize the scientific productivity 2. The Impact factor (ISI - Institute for Scientific Information) of the

journals.

3. Databases: Web of Science and Scopus

4. Google Scholar Citations and index H

5. Application to real cases (To be carried out as homework).

Mode: Practice class

6. Creating scientists profiles:

- the impact and scientific visibility

- the Social networks: ResearchGate and Academia.edu

- the profiles Google Scholar Citations

7. System alerts: A 2.0 science and social channels to identify scientific

information

8. Identifiers codes of authors

- The handling of scientific CV

- ORCID: the universal identifier of authors

- The commercial identifiers authors: ResearcherID (Thomson Reuters) and

Author Identifier (Scopus)

Seminario 2.- Célculo de parametros 1.- Procesos en discontinuo

estequiométricos 2.- Procesos en continuo

Seminario 3.- Calculo dos pardmetros que definenl. Estimacién da velocidade especifica de crecemento ( m): puntual
o crecemento bacteriano 2. Tempo de duplicacién ( td)

3. Velocidade de crecemento ou duplicacién ( K)

4, Colleita maxima ( M)

5. Rendemento ( YX/S)

6. Velocidade especifica de crecemento ( m) na fase exponencial
7. Cinética de Monod

Planificacion

Horas na aula Horas féra da aula Horas totais
Practicas de laboratorio 14 7 21
Resolucién de problemas 10 20 30
Debate 1 8 9
Leccidn maxistral 30 60 90

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

Metodoloxia docente

Descricion

Practicas de laboratorio As practicas de laboratorio consistirdn en aplicar os conceptos tedricos vistos nas sesions
maxistrais, a fin de pofier en practica os cofiecementos adquiridos.
Preténdese que o alumno adquira destreza na preparacion de medios de cultivo e manexo de
diversos biorreactores.

Resolucién de Exporanse exercicios, como o calculo de parametros estequiométricos sobre

problemas exercicios expostos ou sobre situaciéns extraidas de publicaciéns cientificas.

Debate Propofieranse temas de traballo. O alumno debe buscar unha publicacién cientifica relacionada e
explicala resumidamente nos seminarios.

Leccién maxistral Empregaranse os materiais audiovisuais dispofiibles para expofier a teoria, casos practicas e

procuras na internet. Preténdese estimular a participacién do alumnado a fin de que resulten clases
interactivas.

Atencion personalizada
Metodoloxias Descricion

Leccién maxistral Os alumnos poderan consultar dubidas cos profesores ben en horario de titorias como por correo
electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Practicas de laboratorio Para a entrega do informe de practicas, os alumnos poderdn consultar ddbidas cos profesores
ben en horario de titorias como por correo electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Resolucién de problemas Os alumnos poderan consultar dibidas cos profesores ben en horario de titorias como por correo
electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Debate Os alumnos poderan consultar dubidas cos profesores ben en horario de titorias como por correo
electrénico ou a través da plataforma Tem@.

Avaliacion
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Descricion Cualificacion Resultados de
Formacién e
Aprendizaxe

Practicas de A evolucién das practicas se levara a cabo de forma continua durante a sla 10 B2 C3 D1
laboratorio realizacién, incluido pequemos controis durante as mesmas. Resultados de C5 D5
aprendizaxe avaliados: RA1 y RA2 Cé
Cl6
Resolucién de Exporanse alguns problemas concretos para afianzar os cofiecementos 30 B2 C3 D1
problemas (cémo o calculo de pardmetros fermentativos e crecimento microbiano). C5 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAL y RA2 Cé
Cl6
Debate Exporase algln aspecto da materia para que os alumnos preparen 20 B2 C3 D1
argumentos e deféndanos nun debate fronte aos seus compafieiros. A C5 D5
avaliacién levara a cabo @teniendo en cuenta o material achegado e a Cé
discusién levada a cabo no debate. Resultado de aprendizaxe avaliada RA1L, Cl6
RA2 e RA3.
Leccién Aviliarase ao final do curso mediante a realizacién dun examen nas datas 40 B2 C3 D1
maxistral oficiais establecidas para ese efecto. O examen contera preguntas cortas. C5 D5
Resultados de aprendizaxe avaliados: RAl y RA2 Ccé6
Cl6

Outros comentarios sobre a Avaliacion

0 alumno pode elixir entre Avaliacién Continua (sistema preferente) ou Avaliacién Global.

Aquel alumno que desexe a Avaliacién Global (o0 100% da cualificacién no exame oficial) debe comunicarllo ao responsable
de materia, por email (jmanuel@uvigo.es) ou a través da plataforma Moovi, nun prazo non superior a un mes desde o
comezo da docencia da materia.

Requisitos para aprobar a materia por Avaliacién Continua. A materia compofierase de catro partes: lecciéon maxistral (40%),
resolucion de problemas (30%), resolucién de problemas de forma auténoma (20%) e practicas de laboratorio (10%). A
asistencia a clases valorarase positivamente dentro da Avaliacién Continua.

Exame: é obrigatorio aprobar o exame oficial para poder aprobar a materia. Devandito exame compofierase de dous partes,
unha tedrica (30% do total do exame) e outra practica (70% do total do exame), e supofierd en conxunto o 40% da nota
total da materia, sendo necesario alcanzar un minimo de 3 puntos (sobre 10) en cada unha das partes.

Resolucién de problemas: exporanse problemas durante os seminarios, que deben de ser resoltos en clase para avaliar o
progreso nos coflecementos adquiridos. A cualificacién neste apartado serd a suma das cualificaciéns obtidas nos problemas
expostos e entregados, e poderd chegar ao 30% da nota global.

Debate: exporase un tema de debate que os alumnos deben preparar para debater en clase. Para a avaliacién terase en
conta tanto a memoria achegada como a participacion no debate. A cualificacién poderd chegar ao 20% da nota global.

Practicas de laboratorio: a asistencia as practicas de laboratorio e a entrega da memoria (cos resultados obtidos) é
obrigatoria para poder aprobar a materia na modalidade de Avaliacién Continua. Farase un exame ao terminar as practicas.
A puntuacién maxima suporierd o 10% da nota global.

Segunda edicién da acta (xullo): na segunda edicién, en xullo, o alumno podera elixir entre que se lle mantefia a nota das
metodoloxias [Jpracticas de laboratorio (10%), resolucién de problemas (30%) e debate (20%) e que o0 exame siga
representando un 40% da nota global; ou que non se lle mantefian, nese caso o exame supofieria 0 100% da nota. En caso
de non indicalo expresamente, a opcién por defecto serd manter as notas das metodoloxias correspondentes.

Convocatoria de fin de carreira: o alumno que opte por examinarse en fin de carreira sera avaliado unicamente co exame
(que valerd 0 100% da nota).

Comunicacién cos alumnos: a comunicacién cos alumnos (cualificaciéns, convocatorias, #etc) realizarase presencialmente,
por correo electrénico, ou a través da plataforma MooVi.

Exames: as datas de exames son as aprobadas pola Facultade de Ciencias (en caso de erro na transcricién das datas de
exames, as validas son as aprobadas oficialmente e publicadas no taboleiro de anuncios e na web do Centro):

Fin de carreira: 28 de setembro de 2023 as 10:00.
12 edicién: 08 de novembro de 2023 4s 10:00.

22 edicién: 12 de xullo de 2024 4s 10:00.
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Bibliografia. Fontes de informacion

Bibliografia Basica

Bibliografia Complementaria

Ghasem Najafpour, Biochemical Engineering and Biotechnology, 2, Elsevier Science, 2015
José Mario Diaz Fernandez, Ingenieria de bioprocesos, Paraninfo, 2012

Recomendacions
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