A~ Universitat d’Alacant Pagina 1 de 4
/==> Universidad de Alicante

BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS (2017-18)

DATOS GENERALES

Codigo 36662
Créditos ECTS 2

Departamentos y areas

Departamento Area Dpt. Resp. Dpt. Acta
FISIOLOGIA, GENETICA Y MICROBIOLOGIA  MICROBIOLOGIA Si si

Estudios en que se imparte

MASTER UNIVERSITARIO EN QUIMICA MEDICA

MASTER UNIVERSITARIO EN BIOTECNOLOGIA PARA LA SALUD Y LA SOSTENIBILIDAD
MASTER UNIVERSITARIO EN BIOMEDICINA

Contexto de la asignatura

Conocer los riesgos relacionados con los vertidos de residuos de la idustria de alimentos y las estrategios para la obtencion
de nuevos y mejores alimentos, asi como saber utilizar los métodos avanzados para la identificacion rapida de
microorganismos son todos ellos aspectos fundamentales de la biotecnologia microbiana y de procesos.
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OBJETIVOS

Objetivos especificos aportados por el profesorado (2017-18)

Conocer y se capaz de aplicar los métodos avanzados de deteccién de microorganismos en alimentos
Adquirir los conocimientos avanzados necesarios para la mejora de los alimentos y de los procesos de elaboracion

Tomar conciencia de la importancia de la calidad en la industria de alimentos y tener capacidad para utilizar los
instrumentos requeridos para su consecucion

Conocer los riesgos del vertido de residuos de la industria de alimentos y los medios para su tratamiento
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CONTENIDOS

Contenidos teoricos y practicos (2017-18)

Teoria

Unidad didactica 1

Tema 1. Impacto de la biotecnologia en la industria alimentaria

Tema 2. Mejoras en la elaboracién de alimentos y obtencién de nuevos derivados alimenticios

Tema 3. Alimentos probiéticos

Unidad didactica 2

Tema 4. Aislamiento, seleccién y modificacion de microorganismos para su utilizacion en biotecnologia de alimentos
Tema 5. Eliminacion de residuos de la industria de alimentos

Tema 6. Métodos avanzados para la deteccion, identificacion y cuantificacion de microorganismos en alimentos

Practicas (unidad didactica 3)

Deteccion, identificacion y cuantificacién de microrganismos en alimentos mediante métodos avanzados
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EVALUACION
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Instrumentos y criterios de Evaluacion 2017-18

Para poder ser evaluado el alumno debera asistir al menos al 60% de las sesiones de teoria y al 80% de las practicas. En
caso de no cumplir los minimos de asistencia establecidos, por causas justificadas, se realizard un examen escrito sobre

los contenidos de las clases tedricas y practicas cuya nota supondra el 50% de la calificacion final de la asignatura. El otro
50% se correspondera con la calificacion obtenida en la evaluacién continua.

Teor&iacute;a

Tipo Criterio Descripcion
ACTIVIDADES DE

EVALUACION Se valorara la asistencia a clase y

DURANTE EL participacion del estudiante en el
SEMESTRE aula, asi como la exposicién de

ACTIVIDADES DE
EVALUACION
DURANTE EL
SEMESTRE

un trabajo bibliogréfico.

Pr&aacute;cticas
Memoria de resutados, asistencia

a las sesiones y manipulacion en
el laboratorio.

Ponderacion

70

30



