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1. Informacion basica de la asignatura

El sector alimentario tiene una gran relevancia econémica y es un campo en el que la Biotecnologia siempre ha ejercido un
papel importante. Esta asignatura persigue como objetivo que los estudiantes conozcan las aplicaciones de la Biotecnologia en
el sector alimentario e industrias relacionadas. Para ello, tras estudiar aspectos basicos de los alimentos y de su procesado, se
incide en aquellos temas de mayor interés para un futuro graduado en Biotecnologia: papel actual y futuro de los
microorganismos y enzimas en la fabricacion de alimentos y avances en la obtencién de alimentos genéticamente modificados
con propiedades de interés. Las actividades practicas pretenden acercar al alumno a la realidad industrial.

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de
Naciones Unidas (https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), en concreto, las actividades de aprendizaje previstas en
esta asignatura contribuiran al logro de los Objetivos 2, 3, 5, 9y 12.

2. Resultados de aprendizaje

El estudiante sera capaz de:

1- Describir las aplicaciones y el estado actual de la Biotecnologia en el ambito alimentario y ser capaz de valorar las ventajas y
las limitaciones de los nuevos productos obtenidos mediante métodos biotecnolégicos.

2- Identificar los parametros que definen la calidad en los alimentos, y el papel de los distintos agentes de alteracion presentes
en los mismos.

3- Conocer los fundamentos del control microbiano y enzimético en alimentos y en instalaciones industriales.

4- Conocer las caracteristicas de las materias primas y los fundamentos de los procesos de fabricacion de los alimentos
fermentados mas importantes.

5- Describir el papel de los enzimas en los alimentos y las transformaciones enzimaticas mas importantes en la industria
alimentaria.

6- Ser capaz de escoger adecuadamente un cultivo iniciador o un enzima para la produccion de un alimento.
7- Deducir los objetivos de mejora para las cepas microbianas y los enzimas de interés en la industria alimentaria.

8- Analizar las caracteristicas de los alimentos genéticamente modificados mas importantes, y explicar los avances cientificos
mas relevantes en este campo.

9- Ser capaz de consultar las fuentes de informacion relevantes en el campo de la Biotecnologia de los Alimentos, interpretar la
informacion y contextualizarla.

3. Programa de la asignatura
Bloque I. Introduccién: la industria alimentaria, parametros de calidad de los alimentos y control de la actividad microbiana y

enzimatica.

Bloque II. Fermentaciones en la industria alimentaria: cultivos iniciadores (tipos, aplicaciones, avances y aspectos legales).
Fermentacion lactica y alcohdlica: aplicaciones y avances. Otros alimentos obtenidos mediante fermentacion.

Blogue Ill. Enzimas de interés: utilizacion de enzimas en el procesado de los alimentos y modificacion biotecnoldgica de
enzimas de interés alimentario.

Bloque IV. Organismos genéticamente modificados para la obtencién de alimentos con propiedades mejoradas.
Bloque V. Otras aplicaciones: control de calidad en la industria alimentaria, aprovechamiento de residuos.

4. Actividades académicas

- Clases magistrales participativas: 42 horas.

- Practicas especiales de laboratorio: 8 horas. Sesion de introduccion al analisis sensorial y sesion de elaboracion de alimentos
y control de calidad, en Planta Piloto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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- Seminarios: 2 horas. Seminario impartido por profesionales del sector agroalimentario.
- Visitas a empresas: 8 horas. Visitas a empresas del sector agroalimentario.

5. Sistema de evaluacion

1. Evaluacion continua: se basa en la realizacién de tres pruebas escritas de evaluacién a lo largo del curso:
- Bloque | (12 prueba, 35% del total de la nota)

- Bloque Il (22 prueba, 45% del total de la nota)

- Bloques 111, IV 'y V (32 prueba, 20% del total de la nota).

Examenes escritos de preguntas tedrico-practicas de desarrollo breve. Se exige la superacion de cada una de ellas con un
5/10. Se valorara el grado de conocimiento, la adecuacion de la respuesta, la capacidad de andlisis y de relacion de conceptos,
el uso correcto de los términos técnicos y el uso correcto del lenguaje.

2. Evaluacion global

Prueba escrita de preguntas teorico-practicas de desarrollo breve. Se exige su superacién con un 5/10. Se valorara el grado de
conocimiento, la adecuacion de la respuesta, la capacidad de andlisis y de relacién de conceptos, el uso correcto de los
términos técnicos y el uso correcto del lenguaje. Se valoraran negativamente las respuestas que demuestren desconocimiento
profundo y/o conceptual de la materia. El estudiante que no haya superado alguna de las pruebas escritas a lo largo de la
evaluacién continua, debera presentarse a la prueba global.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

2 - Hambre Cero
9 - Industria, Innovacion e Infraestructura
12 - Produccién y Consumo Responsables
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