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RESUM

El modul de Tecnologiai Biotecnologia té com a objectiu laformaci6 per obtenir aliments més segurs,
amb més qualitat i més saludable a través d'estudis de microorganismes i bioprocessos alimentaris en que

participen.

Saportara coneixements per al'aplicacié de tecniques biologiquesi biotecnol dgiques per ala deteccio
dels microorganismesi lainterpretacio dels resultats.
Sestudiaran els metodes utilitzats en la conservacio i elaboracié d'aliments, aixi com les tecnologies

emergentsi tecnologies d'envasat.

Sestudiara en profunditat la tecnologia especificai la biotecnologia del's nous aliments, aliments
funcionalsi transgenicsi el seu impacte en la qualitat alimentariai lasalut dels consumidors
Es utilitzaran méetodes estadistics per procedir aanalitzar els problemesi aplicar les eines estadistiques

més adequades en cada cas.
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

No procedeix

COMPETENCIES

2021 - M.U. en Qualitat i Seguritat Alimentaria 09-V.1

Ser capag d’entendre les metodologies per al processament dels aliments.
Adquirir coneixements sobre els procediments reglamentaris en la gestié de la qualitat alimentaria.

Que els estudiants sapiguen aplicar els coneixements adquirits i la seua capacitat de resoluci6 de
problemes en entorns nous o poc coneguts dins de contextos més amplis (o multidisciplinaris)
relacionats amb la seua area d?estudi.

Que els estudiants siguen capacos d?integrar coneixements i afrontar la complexitat de formular
judicis a partir d?una informacié que, sent incompleta o limitada, incloga reflexions sobre les
responsabilitats socials i etiques vinculades a I?aplicacio dels seus coneixements i judicis.

Que els estudiants sapiguen comunicar les conclusions (i els coneixements i les raons ultimes que
les sustenten) a publics especialitzats i no especialitzats d?una manera clara i sense ambiguitats.

Capacitat per adaptar els processos relacionats amb els aliments a les normes vigents d'higiene dels
aliments i sistemes de gesti6 de qualitat.

Coneixer la investigacio que en alimentacié, nutricié i tecnologia alimentaria que demana la
C o m u n i t a t V. a | e n ¢ i a n a

Coneixements basics sobre els principals grups microbians relacionats amb els aliments i
familiaritzar-se amb els metodes de classificacié microbiana.

Capacitat per a l'aplicacié de les principals técniques bioldgiques i biotecnologiques per a la deteccid
de microorganismes i la interpretacié dels resultats.

Manejar la metodologia estadistica i saber analitzar problemes i aplicar les eines estadistiques més
a pr opi ade s e n c a d a c a s

Coneixement dels métodes més utilitzats en la conservacio i transformacio d'aliments aixi com de les
tecnologies emergents i techologies d'envasament.

Posseir i comprendre coneixements que aportin una base o oportunitat de ser originals en el
desenvolupament i/ o aplicacié d'idees, sovint en un context de recerca.

Ser capacos d'obtenir i de seleccionar la informacio i les fonts rellevants per a la resolucié de
problemes, elaboraci6 d'estrategies i assessorament a clients.
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- Elaborar i manejar els escrits, informes i procediments d'actuacié més idonis per als problemes
suscitats.

- Contemplar en conjunt i tenir en compte els diferents aspectes i les implicacions en els diferents
aspectes de les decisions i opcions adoptades, sabent triar o aconsellar les més convenients dins de
I'etica, la legalitat i els valors de la convivéncia social.

- Saber treballar en equips multidisciplinaris reproduint contextos reals i aportant i coordinant els propis
coneixements amb els d'altres branques i intervinents.

- Participar en debats i discussions, dirigir-los i coordinar-los i ser capacos de resumir i extreure'n les
conclusions més rellevants i acceptades per la majoria.

- Utilitzar les diferents técniques d'exposicid-oral, escrita, presentacions, panells, etc-per comunicar els
seus coneixements, propostes i posicions.

- Projectar sobre problemes concrets els seus coneixements i saber resumir i extractar els arguments i
les conclusions més rellevants per a la seva resolucio.

- Planificar, ordenar i canalitzar activitats de manera que s'evitin al maxim els emprevistos, es prevegin
i minimitzin els eventuals problemes i s'anticipin les seves solucions.

- Obtenir la formacid necessaria per incorporar-se a departaments d'investigacio, desenvolupament i
innovacio6 dins les empreses del sector agroalimentari.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

El coneixement dels processos tecnol ogics.

El coneixement dels envasosi les seves caracteristiques.

Coneixement basic dels principals grups microbians relacionats amb els alimentsi amb els métodes de
classificacié microbiana.

Capacitat per I'aplicacié de tecniques biologiques i biotecnol ogiques per ala deteccié de microorganismes
i lainterpretacio dels resultats.

Coneixement dels metodes utilitzats en la conservacié i elaboracié d'aliments, aixi com les tecnologies
emergentsi tecnologies d'envasat.

El coneixement de |es caracteristiques del's nous aliments, aliments funcionalsi transgénicsi el seu
impacte en la qualitat alimentariai la salut dels consumidors.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. Tecnologia i Biotecnologia dels aliments

Qualitat de cereals i productes derivats.

Qualitat i aroma de la carn. Agents de curat.

Materials d'envasos i tecnologies d'envasament per a comercialitzacioé d'aliments.

Envasos bioactius contra el creixement de fongs micotoxigénics en aliments.

Caracteritzaci6 dels fongs productors i identificadors de gens implicats en la produccié de micotoxines.
Efectes dels tractaments térmics i no térmics en la qualitat dels aliments.

Necessitats biotecnologiques de la industria enologica: millora de microorganismes.
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Estrategies en I'analisi sensorial dels aliments.

Estudi integral de la reformulacié d'aliments amb millor perfil nutricional.
Biotecnologia de proteines i enzims en la industria alimentaria.
Biotecnologia de bacteris lactiques i respostes a l'estres de bacteris lactics.
Llevats de fleca: nous reptes per a un classic de la biotecnologia.
Conservacio i millora de la qualitat de fruits.

Aproximacions immuno-analitiques a la seguretat alimentaria.

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 85,00 100
Assistéencia a esdeveniments i activitats externes 18,00 0
Elaboraci6 de treballs en grup 20,00 0
Estudi i treball autonom 18,00 0
Lectures de material complementari 15,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 4,00 0
Preparacio de classes de teoria 40,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 50,00 0
TOTAL| 250,00

METODOLOGIA DOCENT

Cases tedriques

Resoluci6 de casos practics
seminaris

Debat o discussio dirigida
Conferencies d'experts
Grup de treball

AVALUACIO

Examen teoria
Examen practic
Avaluaci6 continua

Treball individual
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REFERENCIES

Basiques

- Lecturas recomendadas por los profesores y profesoras disponibles en bases de datos de la UV o
accesibles por internet.

ADDENDA COVID-19

Aguesta addenda només s'activara si la situacio sanitaria ho requereix i previ acord del Consell
de Govern

1. Continguts

Es mantenen els continguts inicialment programats a la guia docent per ales sessions teoriques.

2. Volum detreball i planificacié temporal dela docéncia

Manteniment de la planificacié docent.

3. Metodologia docent

Substituci6 de la classe presencia per videoconferencia, pujadaal'aulavirtual dels materials per ales
sessions (presentacions power point amb explicacions, enllagosi articles relacionats). Sinclouran els
materials previstos alaguia original per aladocencia presencial. Utilitzacio de tutories virtuals per
atendre el's dubtes dels estudiants.

Laretroalimentaci6 es realitza através de I'eina Socrative.

4. Avaluacio

Es manté la modalitat d'aval uacié d'aquesta seccio. L'examen es dura aterme en I'horari proposat, de
formatelematica, através de l'aula virtual. Es ponderara fins aun 80% l'avaluacio i fins a un 20% altres
activitats d'avaluacio continua.

Si una persona no disposa dels mitjans per establir aquesta connexié i accedir al'aulavirtual, haura de
contactar amb el professorat per correu electronic en e moment de publicacié d'aquest annex alaguia
docent.
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5. Bibliografia

Es mantenen les lectures recomanades disponibles en bases de dades que té subscritala UV (requereixen
VPN en alguns casos) i les recomanades pels professors.
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