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RESUMEN

Conocimientos previosy recomendaciones

Se recomienda tener conocimientos generales relacionados con Ciencias Experimentales y/o de la Salud. El alumnado que presente necesidades
especificas de apoyo educativo, lo ha de notificar personalmente al Servicio de Atencién y Ayudas al Estudiante para proceder a realizar, en su
caso, la adaptacion curricular correspondiente.

Breveresumen dela asignatura (segin memoria RUCT)
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Bacterias acido-lacticas: caracteristicas, diversidad, metabolismo, genémica, interés biotecnoldgico en la produccion de alimentos. Cultivos de
arranque. Microbiologia de los alimentos y bebidas fermentados en funcién de las materias primas empleadas. Fermentaciones alcalinas.
Conservantes tradicionales. Bacteriocinas y otros antimicrobianos naturales para el desarrollo de bioconservantes. Potencial de los
antimicrobianos naturales en el control de biopeliculas. Inactivacion de microorganismos mediante alta presién hidrostatica y otros métodos
fisicos no térmicos. Tecnologia de barreras.

DESCRIPCION DE CONTENIDOS

Teoria
En una primera parte se estudian en profundidad los principales grupos de bacterias lacticas y las principales rutas metabdlicas relacionadas con
la fermentacién de los alimentos. Se analiza la contribucidn de los avances en genémica y metabolédmica al conocimiento de la fisiologia y
metabolismo de este grupo bacteriano. Seguidamente se analiza su contribucién desde el punto de vista tecnolégico en la fermentacién de los
alimentos, diferenciando las fermentaciones espontaneas y el uso de cultivos de arranque.
A continuacidn se estudian los procesos de fermentacion para los diferentes tipos de alimentos, clasificados por categorias: cérnicos, pescado,
lacteos, y vegetales. Se explican los alimentos fermentados mas comunes asi como los alimentos fermentados elaborados de forma tradicional a
pequeiia escala. Para cada grupo se analizan los principales microorganismos que intervienen en la fermentacion, las transformaciones que llevan
a cabo en el alimento, y la dindmica de las poblaciones microbianas durante la fermentacién. Se analiza también en este punto cémo los
microorganismos patégenos o alterantes presentes en las materias primas son desplazados por la microbiota lactica. Se estudian también las
fermentaciones alcalinas y las fermentaciones alcohélicas, haciendo hincapié en las peculiaridades de estas fermentaciones.
En la tercera parte de la asignatura se analizan de forma comparada los diferentes métodos para la conservacion de alimentos, haciendo hincapié
en los métodos biolégicos basados en el amensalismo, la utilizacion de sustancias antimicrobianas de origen natural, y el uso combinado de
diferentes antimicrobianos en la tecnologia de barreras. Se explica el fundamento de las altas presiones, y se realiza un ejercicio practico con
alimentos.

Préctica
Conservacioén de alimentos, altas presiones, visita a empresa elaboracién alimentos/bebidas

METODOLOGIASDOCENTESY ACTIVIDADESFORMATIVAS

M etodologias docentes

M1 Clases expositivas en gran grupo: Clases magistrales
M4 Clases expositivas en gran grupo: Conferencias

M5 Clases en pequefio grupo: Actividades practicas

M7 Clases en pequefio grupo: Laboratorios

M9 Clases en pequefio grupo: Presentaciones/exposiciones

Actividades for mativas

A1 - Clases expositivas en gran grupo
A2 - Clases en grupos de practicas

ACTIVIDADES HORAS PRESEN- HORAS TRABAJO TOTAL HORAS CREDITOS ECTS COMPETENCIAS
CIALES AUTO-NOMO (cédigos)

AT - Clases 30.0 45.0 75.0 3.0
expositivas en gran CB10

grupo . CB6

CE3
CG1
CG4
CG5
CT1

CT4
CTe

A2 - Clases en grupos | 20.0 30.0 50.0 2.0

de précticas CB6
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CB7

CT1
CT4
CT5
CT6
CT7

TOTALES: 50.0 75.0 125.0 5.0

INFORMACION DETALLADA:

La asignatura se imparte mediante clases magistrales, en las que se recomienda al alumnado bibliografia basica y articulos de revisién para que
amplien sus conocimientos. Se realizan actividades de tipo practico consistentes en practicas de laboratorio (altas presiones), realizacion de
trabajos monograficos y exposicién publica de los mismos por parte del alumnado. También incluye la visita a una fabrica de elaboracién de
alimentos.

I nfor macioén adicional

La asignatura se imparte mediante clases magistrales, en las que se recomienda al alumnado bibliografia basica y articulos de revision para que
amplien sus conocimientos. Se realizan actividades de tipo practico consistentes en practicas de laboratorio (altas presiones), realizacion de
trabajos monograficos y exposicion publica de los mismos por parte del alumnado. También incluye la visita a una fabrica de elaboracién de
alimentos/bebidas.

SISTEMAS DE EVALUACION

Sistemas de evaluacién (general)
Se valora la asistencia a las diferentes actividades, la realizacion de trabajos y su exposicion publica; la asimilacién de conocimientos se evalla
mediante un cuestionario

Sistemas de evaluacion (especifico)

ASPECTO CRITERIOS INSTRUMENTO PESO

Asistencia y/o participacion en
actividades presenciales y/o
virtuales Asistencia y participacion Registro 10.0%

Conceptos tedricos de la materia | Conceptos tedricos de la materia | Cuestionario 40.0%

Realizacién de trabajos, casos o Realizacién de trabajos, casos o
ejercicios ejercicios Valoracion profesor 40.0%

Practicas de
laboratorio/campo/uso de
herramientas TIC Practicas de laboratorio/ordenador| Registro 10.0%

OBJETIVOSDE DESARROLLO SOSTENIBLE

Objetivos de Desarroallo Sostenible

01 Fin pobreza - ODSO01

03 Salud y bienestar - ODS03

04 Educacion de calidad - 0DS04

12 Produccién y consumo responsables - ODS12
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Bibliografia PATIE inglés
- Doyle, Michael P., ed. lit. - (2007) - Food microbiology: fundamentals and frontiers - ASM Press

Bibliografia complementaria PATIE en inglés
» Hutkins, Robert W. - (2019) - Microbiology and technology of fermented foods - IFT Press

COMPETENCIAS/RESULTADOS DEL PROCESO DE FORMACION Y APRENDIZAJE

Laasignaturaforma parte de la materia" Fermentacién y bioconservacion de alimentos' , cuya completa superacion acredita
haber adquirido las siguientes competencias o resultados del proceso de formacion y aprendizaje:

Tipo Cddigo Descripcion
MOF - Competencias generales 751ACG5 Aprender a manejar las herramientas informaticas adecuadas

para la extraccién andlisis gestion y representacion del
conocimiento de las bases de datos que incluyen informacion
relacionada con la seguridad de los alimentos

MOF - Competencias transversales 751ACT6 Capacidad para examinar fuentes especializadas de
conocimiento y adquirir habilidades de aprendizaje que les
permitan continuar estudiando de un modo autodirigido o
auténomo.

MOF - Competencias especificas 751ACE3 Conocimiento avanzado del papel y la importancia de los
microorganismos en los alimentos

MOF - Competencias transversales 751ACT5 Capacidad de elaboracién de informes especializados sobre
resultados de la investigacion realizada asi como su exposicion
escrita y oral siendo capaces de comunicar sus conclusiones y
los conocimientos y razones Gltimas que las sustentan- a
pUblicos especializados de un modo claro y sin ambigtiedades.

MOF - Competencias transversales 751ACT7 Desarrollo de destrezas y habilidades avanzadas en el manejo
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de material y equipos de laboratorio asi como de muestras
para analisis

MOF - Competencias especificas 751ACE1 Conocimiento avanzado sobre los diferentes componentes que
influyen en la seguridad de los alimentos en un contexto
globalizado

MOF - Competencias generales 751ACG1 Realizar analisis critico riguroso de trabajos cientificos y
bibliografia en inglés sobre seguridad de alimentos

MOF - Competencias basicas CB7 Que los estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos
y su capacidad de resolucion de problemas en entornos nuevos
0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

MOF - Competencias especificas 751ACE2 Conocimiento avanzado de los procesos de elaboracion de
alimentos las fuentes de contaminacion y las medidas de
control incluyendo el control microbiologico

MOF - Competencias basicas CB6 Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u
oportunidad de ser originales en el desarrollo y/o aplicacion de
ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

MOF - Competencias basicas CB10 Que los estudiantes posean las habilidades de aprendizaje que
les permitan continuar estudiando de un modo que habra de
ser en gran medida autodirigido o auténomo.

MOF - Competencias transversales 751ACT1 Desarrollar un espiritu critico en el ambito cientifico que les
permita disefar tareas o proyectos de investigacion
especializados y avanzar en el conocimiento

MOF - Competencias generales 751ACGL Avanzar en los disenos experimentales de laboratorio y de
campo

MOF - Competencias transversales 751ACT4 Ser capaces de integrar conocimientos avanzados y
enfrentarse a la complejidad de formular juicios a partir de
informacion (aun incompleta o limitada) que incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la

aplicacion de sus conocimientos v juicios.

ESTUDIANTADO CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO

El estudiantado con discapacidad y/o Necesidades Especificas de Apoyo Educativo (NEAE) puede dirigirse ala Unidad de
Diversidad y a Servicio de Atenciény Ayudas al Estudiante pararecibir laorientacién y el asesoramiento necesario https:
www.ujaen.es/gobierno/vicigualdad/unidad-de-diversidad/alumnado-con-discapacidad-yo-neae

PLAN DE CONTINGENCIA

La Universidad de Jaén ha establecido un marco normativo unificado que garantice la continuidad del servicio

educativo y la seguridad de la comunidad universitaria ante la eventual activacién de escenarios de emergencia

(sanitarios, naturales o especificos):
tps://www.ujaen.es/gobierno/vicestudios/sites/gobierno_vicestudios/files/uploads/calidad-

ensenanzas/resolucion_vicensenanzas_plan%20de%20contingencia.pdf

CLAUSULAS

| Proteccidon de datos para grabacion de clases |
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Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Paraje Las Lagunillas, s/n; Tel.953 212121; www.ujaen.es
Delegado de Proteccion de Datos (DPO): TELEFONICA, S.A.U. ; Email: dpo@uijaen.es

Finalidad del tratamiento: Gestionar la adecuada grabacion de las sesiones docentes con el objetivo de hacer
posible la ensefianza en un escenario de docencia multimodal y/o no presencial.

Plazo de conservacion: Las imagenes seran conservadas durante los plazos legalmente previstos en la normativa
vigente.

Legitimacion: Los datos son tratados en base al cumplimiento de obligaciones legales (Ley Orgéanica 6/2001, de 21
de diciembre, de Universidades) y el consentimiento otorgado mediante la marcacién de la casilla habilitada a tal
efecto.

Destinatarios de los datos (cesiones o transferencias): Toda aquella persona que vaya a acceder a las diferentes
modalidades de ensefianza.

Derechos: Ud. podra ejercitar los derechos de Acceso, Rectificacion, Cancelacion, Portabilidad, Limitacién del
tratamiento, Supresion o, en su caso, Oposicion. Para ejercitar los derechos debera presentar un escrito en la
direccién arriba sefialada dirigido al Servicio de Informacién, Registro y Administracion Electrénica de la Universidad
de Jaén, o bien, mediante correo electrénico a la direccién de correo electronico. Debera especificar cual de estos
derechos solicita sea satisfecho y, a su vez, debera acompaniarse de la fotocopia del DNI o documento identificativo
equivalente. En caso de que actuara mediante representante, legal o voluntario, debera aportar también documento
que acredite la representacion y documento identificativo del mismo. Asimismo, en caso de considerar vulnerado su
derecho a la proteccion de datos personales, podra interponer una reclamacién ante el Consejo de Transparencia y
Proteccidon de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

Proteccion de datos para evaluacion on-line
Responsable del tratamiento: Universidad de Jaén, Campus Las Lagunillas, s/n, 23071 Jaén

Delegado de Proteccion de Datos:dpo@ujaen.es

Finalidad: Conforme a la Ley de Universidades y demas legislacién estatal y autonémica vigente, realizar los
examenes correspondientes a las asignaturas en las que el alumno o alumna se encuentre matriculado. Con el fin de
evitar fraudes en la realizacién del mismo, el examen se realizard en la modalidad de videollamada, pudiendo el
personal de la Universidad de Jaén contrastar la imagen de la persona que esta realizando la prueba de evaluacién
con los archivos fotograficos del alumno en el momento de la matricula. Igualmente, con la finalidad de dotar a la
prueba de evaluacién de contenido probatorio de cara a revisiones o impugnaciones de la misma, de acuerdo con la
normativa vigente, la prueba de evaluacion sera grabada.

Legitimacion: cumplimiento de obligaciones legales (Ley de Universidades) y demds normativa estatal y autonémica
vigente.

Destinatarios: prestadores de servicios titulares de las plataformas en las que se realicen las pruebas con los que la
Universidad de Jaén tiene suscritos los correspondientes contratos de acceso a datos.

Plazos de conservacion: los establecidos en la normativa aplicable. En el supuesto en concreto de las grabaciones
de los exdmenes, mientras no estén cerradas las actas definitivas y la prueba de evaluacién pueda ser revisada o
impugnada.

Derechos: puede ejercitar sus derechos de acceso, rectificacion, cancelacion, oposicién, supresion, limitacion y
portabilidad remitiendo un escrito a la direccién postal o electrénica indicada anteriormente. En el supuesto que
considere que sus derechos han sido vulnerados, puede presentar una reclamacion ante el Consejo de
Transparencia y Proteccion de Datos de Andalucia www.ctpdandalucia.es

COMPROMISO CON LA IGUALDAD Y LA PERSPECTIVA DE GENERO

En el marco delaLey Organica 2/2023, de 22 de marzo, del Sistema Universitario (LOSU), que refuerza el compromiso de las
universidades con laigualdad y lainclusion, en esta asignatura se promoveralaincorporacién de la perspectiva de género. Para
ello, se procurara dar visibilidad a autoras de referencia en la bibliografia, fomentar un entorno de comunicacion inclusivo en €
aulay reflexionar sobre como |os sesgos de género han podido influir en € desarrollo de estadisciplina. Paraello estan
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disponibles las siguientes guias: Guias de apoyo para perspectiva de género.
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