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© REQUISITOS Y RECOMENDACIONES

Requisitos

Esta asignatura no tiene requisitos previsos

Recomendaciones

Se recomienda haber superado la asignatura de Procesos Biotecnoldgicos

= RESULTADO DEL APRENDIZAJE
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Id. Resultados

1

Conocer los procesos biotecnolégicos aplicados en la elaboracion de alimentos y bebidas
tradicionales, funcionales y nutracéuticos, las caracteristicas de los alimentos transgénicos
asi como algunas materias primas, aditivos y coadyuvantes alimentarios.

2 Planificar, dirigir y desarrollar procesos biotecnolégicos en la industria alimentaria.
3 Conocer desde el punto de vista sensorial los efectos de los procesos biotecnolégicos en los
alimentos
COMPETENCIAS

Id. Competencia Tipo

CA1 Analizar la informacién relevante, asi como utilizar la metodologia ESPECIFICA
existente, para OPTATIVA
abordar estrategias de produccion de productos biotecnoldgicos en
diversos sectores
industriales, reconociendo la situacién actual y las perspectivas de
futuro existentes

CB3 | Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar | GENERAL
datos relevantes
(normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que
incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética

CB5 | Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de | GENERAL
aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado
de autonomia

CG4 | Capacidad de andlisis y sintesis GENERAL
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CONTENIDOS

Contenido tedrico de la asignatura
1. Introduccion a la biotecnologia en los alimentos

2. Moderna biotecnologia de alimentos
2.1. Alimentos funcionales

2.2. Alimentos nutracéuticos

2.3. Alimentos transgénicos

3. Elaboracion de alimentos y bebidas tradicionales
3.1. Vino y vinagre

3.2. Cerveza

3.3. Productos lacteos

3.4. Pan

4. Produccion de materias primas, aditivos y coadyuvantes alimentarios
Contenido practico:

Elaboracién de un alimento fermentado
Cata de productos obtenidos por fermentaciéon

SISTEMA DE EVALUACION

Criterios generales de evaluacién

Durante el desarrollo del curso se realizaran diversas actividades que se detallan en el
Procedimiento de Evaluacién y que serviran para realizar una evaluacién continua del alumno.
En éstas se valorara la presentacion, estructura, claridad, concrecién y adecuacion de las
mismas a las actividades propuestas.

En cuanto al examen final se valorara la adecuacion, claridad y justificacién en las respuestas.
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Procedimiento de calificacion

La adquisicion de competencias se valorara a través de examenes escritos sobre los
contenidos tedricos y practicos, asi como a través de evaluacion continua que comprenderd el
seguimiento del trabajo personal del alumno e incluye: asistencia a clase y practicas de
laboratorio, examen de practicas de laboratorio, resolucién de casos practicos en seminarios,
participaciéon en el aula y tutorias.

La calificacion final se obtendra a partir de las calificaciones obtenidas en la calificacion
continua, el examen de préacticas y el examen final.
La ponderacién en cada caso sera de:
Evaluacién continua: 30%

- Asistencia a clase, actividades académicas dirigidas, resolucion de casos, actividades a
través del aula: 15 %

- Examen de practicas: 15%

Examen final: 70%

Sera requisito indispensable para aprobar la asignatura obtener al menos en el examen final un
5.

La asistencia a practicas es obligatoria, admitiéndose solo una falta justificada, un mayor
ntmero de faltas implica la NO SUPERACION de la asignatura.

Los alumnos tendran derecho a una prueba de evaluacion global, en las dos convocatorias
extraordinarias posteriores a la convocatoria ordinaria (la del cuatrimestre en el que se
imparte).

Esta modalidad de evaluacion debera ser solicitada en los plazos que el Centro determine.

Los criterios de evaluacion y tipo de pruebas a realizar seran determinados por el equipo
docente de la asignatura e informados con suficiente antelacion a aquellos alumnos que la
solicite
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Procedimientos de evaluacion

Tarea/Actividades  Medios, técnicas e instrumentos

Resolucion de | Durante la realizacion de los seminarios de casos practicos y las
casos practicos en | presentaciones de los trabajos por los alumnos, el profesor realizara
el aula cuestiones a los alumnos o propondra un debate y se les evaluara en

funcion de las respuestas obtenidas (aplicacién del fundamento tedrico,
coherencia..)

Examen de | Se realizard un examen de practicas para evaluar si han comprendido lo
practicas realizado durante las mismas, discutir los resultados obtenidos, etc
Examen final Se realizara un examen final de teoria en el que se evaluara el

conocimiento tedrico-practico de la asignatura, asi como la claridad en la
redaccion y justificacion de resultados

Actividades Se evaluara la calidad cientifica de la actividad realizada asi como la
académicamente claridad en la redaccion y/o exposicion
dirigidas
‘& PROFESORADO
Profesorado Categoria Coordinador
DIAZ SANCHEZ, ANA BELEN PROFESOR SUSTITUTO INTERINO Si
LASANTA MELERO, CRISTINA PROFESOR AYUDANTE DOCTOR No
MARIANA

= ACTIVIDADES FORMATIVAS

Actividad Horas Detalle
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Actividad

01 Teoria

CA

Universidad
de Cadiz

Horas

30

PROGRAMA DOCENTE 2017-18

Detalle

Las clases de teoria versaran sobre los contenidos
propuestos en la materia recurriendo a casos practicos y
ejemplos. Se fomentara la participacién del alumno.

02 Practicas,
seminarios y
problemas

20

Durante las sesiones de practicas, seminarios y resolucién de
problemas se realizaran actividades que permitan al alumno
enfrentarse a situaciones reales dentro de la industria
alimentaria. En este sentido, los alumnos deberan dar
soluciébn a problemas que puedan surgir durante la
elaboracién de productos alimentarios haciendo particular
énfasis en los procesos biotecnolégicos.

Los alumnos realizaran trabajos individuales o en grupos
reducidos sobre aspectos o procesos concretos de aplicacién
de la biotecnologia a la industria alimentaria. Dichos trabajos
se presentaran en clase en sesiones de exposicién oral y
debate siendo la actividad evaluada de forma cruzada.

04 Précticas de
taller/laboratorio

10

En las sesiones de practicas de laboratorio los alumnos
llevaran a cabo algunos procesos biotecnoldgicos a escala
piloto para elaborar productos alimentarios fermentados.
Entre estos productos se consideran la cerveza, el queso y el
pan. Posteriormente a dicha elaboracion se realizaran catas
sobre dichos productos y otros relacionados para evaluar la
influencia de las diferentes variables del proceso en las
caracteristicas sensoriales del producto final.

10 Actividades
formativas no
presenciales

60

Estudio auténomo del alumno

Realizacion de A.A.D.D. que pueden incluir las siguientes
actividades

- Preparacion de casos practicos

- Preparacion de presentaciones individuales y grupales

- Actividades a través del campus virtual

- Elaboracién de memorias o informes sobre aspectos
novedosos relacionados con la elaboracion de los alimentos y
productos considerados en el temario de la asignatura

11 Actividades
formativas de tu

10
torias

Resolucion de dudas y problemas
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Actividad Horas Detalle
12 Actividades de 20 Realizacion del examen final y del examen de préacticas
evaluacion
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- M. Wainwright. Introduccion a la biotecnologia de los hongos. Editorial: Acribia. Afio: 1995 (12 Ed.)

MECANISMOS DE CONTROL

Encuestas de satisfaccion de los alumnos
Reuniones de coordinador con profesores
Consideracion de los resultados globales de notas finales

El presente documento es propiedad de la Universidad de Cadiz y forma parte de su Sistema de Gestién de Calidad Docente.

En aplicacion de la Ley 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hombres, asi como la Ley 12/2007, de 26 de noviembre, para la
promocion de la igualdad de género en Andalucia, toda alusién a personas o colectivos incluida en este documento estard haciendo referencia al género
gramatical neutro, incluyendo por lo tanto la posibilidad de referirse tanto a mujeres como a hombres.
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