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Asignatura de Libre Configuracion Virtual propia de la Universidad Pablo de
Olavide, de Sevilla ofertada en el Campus Andaluz Virtual

1.- Titulo de la asignatura

Obtencion de Alimentos Fermentados: del laboratorio a tu cocina
2.- Departamento

Biologia Molecular e Ingenieria Bioquimica

3.- Area

Genética y Microbiologia

4.- Profesor responsable de la asignatura

José Ignacio Ibeas Corcelles

5.- Profesores que la imparten y/o tutores

José Ignacio Ibeas Corcelles

Belén Floriano Pardal

6.- Créditos tedricos/practicos

Seis (3 Teoricos + 3 Practicos)

Especificar el nUmero de créditos tedricos y n° de créditos practicos

7.- Recomendaciones (Advertir al alumnado del nivel de conocimientos previos que
se necesitan, recursos o habilidades especiales requeridas, asignaturas que ha
debido cursar previamente o cualquier otro tipo de requisitos.)

Recomendamos entrar en el enlace de acceso al curso de introduccidn, que muestra
como es la asignatura antes de matricularse.

8.- Objetivos

Proporcionar al estudiante conocimientos tedrico-practicos sobre los procesos de
produccion de alimentos fermentados tan usuales en nuestras dietas como el pan, queso,
yogurt, vegetales, cerveza o vino, tanto a nivel industrial como doméstico.

9.- Temario (Enumeracion de los temas)

e Tema 1.- Fermentamos vegetales.

e Tema 2.- Elaboracion de yogur y leches fermentadas.

e Tema 3.- Coagulacion de la leche: el queso.

e Tema 4.- Panificacion.

e Tema 5.- El zumo de los cereales: la cerveza.
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e Tema 6.- El vino: la bebida de los dioses.

10.- Contenidos (Breve descripcion de los contenidos, planificacion y metodologia
que se seguird en la asignatura.)

El curso consta de seis bloques teméticos dedicados cada uno a un tipo de alimento,
donde se incluira su historia, su base bioldgica, sus componentes, los métodos de
produccion tanto a nivel industrial como a nivel doméstico, y nociones bésicas sobre
higiene alimentaria.

11.- Evaluacion (Indicar modalidades de evaluacion (test por tema, entrega de
trabajos, trabajo en grupo, participacion en foros o chats, examenes parciales o
final) y porcentaje sobre la calificacion final asignado a cada modalidad.)

Se evaluaran la participacion activa en el curso, trabajos, ejercicios practicos y
examenes que se presentaran on line. No sera necesario un examen presencial.

12.- Tutorias (Indicar herramientas de comunicacion que se utilizaran, tiempo de
respuesta a preguntas y dudas, actividades encaminadas a fomentar Ila
participacion, fechas de sesiones de comunicacion sincronas, etc.)

Las tutorias seran a través del correo electrénico del propio curso, foros establecidos
para cada tema, y en caso de que sea necesario, empleando Skype.

13.- Bibliografia

La bibliografia empleada en el curso es muy extensa y especifica para cada tema por lo
que se detallara en los mismos.
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