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1. Informacion basica de la asignatura

La asignatura de Biotecnologia Alimentaria persigue como objetivo general que el estudiante conozca los fundamentos de las
aplicaciones mas importantes de la Biotecnologia en el proceso de obtencién, transformacién, procesado y control de los
alimentos. Se presta especial atencién al uso de microorganismos y enzimas para la transformacion y obtencion de alimentos,
y a las innovaciones en procesos y productos que se estan introduciendo en la industria agroalimentaria gracias a los nuevos
enfoques biotecnoldgicos.

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, 9y 12.

2. Resultados de aprendizaje

1. Describir las aplicaciones y el estado actual de la Biotecnologia en el campo de los alimentos y es capaz de valorar las
ventajas y las limitaciones de los nuevos productos obtenidos mediante enfoques biotecnoldgicos.

2. Conoce los fundamentos de las herramientas basicas de ingenieria genetica utilizadas en la modificacion de organismos y
en el disefio de métodos diagndsticos de aplicacion en la industria alimentaria.

3. Identifica los sistemas de fermentacion y de crecimiento microbiano mas utilizados y es capaz de escoger un cultivo iniciador
para la elaboracién de un producto.

4. Deduce los objetivos de mejora para las cepas microbianas y los enzimas de interés industrial, y diferencia los métodos
existentes para su consecucion.

5. Es capaz de analizar las caracteristicas de los alimentos genéticamente modificados mas importantes, y de explicar los
avances cientificos mas relevantes en este campo.

6. Obtiene y caracteriza microorganismos y enzimas de interés para su utilizaciéon en la elaboracién de alimentos.

7. Es capaz de elaborar un trabajo sobre un tema relevante de la asignatura, a partir de fuentes de informacion tanto en idioma
castellano como en idioma inglés.

3. Programa de la asignatura

I: INTRODUCCION.

Il: CONCEPTOS BASICOS DE INGENIERIA GENETICA. Manipulacion del DNA. PCR. Mutagénesis. Clonacion. Modificacion
genética en microorganismos, vegetales y animales.

Ill: BIOCATALIZADORES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. Importancia y aplicaciones, mejora en la produccion, purificacion
y actividad.

IV: TECNOLOGIA DE LAS FERMENTACIONES. Fundamentos de los procesos fermentativos.

V: APLICACIONES DE LAS FERMENTACIONES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. Fermentacion lactica y alcohdlica:
aplicaciones, cultivos, mejora, innovaciones. Salsa de soja, vinagre, biomasa, aditivos, ingredientes.

VI: MEJORA DE LAS CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS MEDIANTE OTROS ENFOQUES BIOTECNOLOGICOS.
GMO's con diferente textura, valor nutritivo, aroma y sabor, color.

VIl: OTRAS APLICACIONES.
4, Actividades académicas

- Clases magistrales participativas: 38 horas.

- Practicas de laboratorio y/o sala de informatica: 20 horas. 5 sesiones de 4 horas de duracién (Bioinformatica y deteccion de
GMOs mediante métodos genéticos; Cinética de actividad enzimatica; Crecimiento microbiano; Produccién de
beta galactosidasa en Kluyveromyces lactis; Manejo de catalogos de cultivos iniciadores).

- Seminarios: 2 horas. Exposiciones acerca de aplicaciones biotecnoldgicas llevadas a cabo por profesionales expertos en el
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campo.
5. Sistema de evaluacion

Tres actividades de evaluacioén, que se valoraran del 1 al 10:

Prueba 1: Examen escrito de pregunta tedrico-practica de desarrollo breve. Se exige su superacion con un 5/10. Se valorara: el
grado de conocimiento del tema tratado, la adecuacion de la respuesta a lo que se pregunta, la capacidad de andlisis y de
relacion de conceptos, el uso correcto de los términos técnicos propios de la materia y el uso correcto del castellano.

Prueba 2: Resolucion y presentacion por escrito de cuestiones relacionadas con el programa practico. Se exige su superacion
con un 5/10. Se valorara la coherencia en el razonamiento, la precisién en las respuestas, la capacidad de analizar los
resultados experimentales mediante la elaboracion de gréficas y la realizacion de célculos, la capacidad de sintesis y el uso
correcto del castellano.

Prueba 3: Presentacion por escrito de un trabajo individual consistente en el disefio de un nuevo alimento, cepa microbiana o
enzima de aplicacién en la industria alimentaria, mediante enfoques biotecnoldgicos. Se exige su superaciéon con un 5/10, si
bien esta prueba se considera de realizacion voluntaria. Se valorara la precisién en el andlisis de la informacion, el grado de
comprensién de los conceptos, la originalidad, la capacidad de contextualizar en el ambito alimentario, el uso correcto de los
términos técnicos propios de la materia, la capacidad de sintesis y el uso correcto del castellano.

El alumno podréa elegir entre dos opciones para ser evaluado: mediante dos pruebas (prueba 1 y prueba 2) o mediante tres
pruebas (pruebas 1, 2 y 3). En la primera opcion, la prueba 1 supondra el 90% de la calificacion final y la prueba 2, el 10%. En
la segunda opcion, la prueba 1 supondra el 70% de la calificacién final, la prueba 2 el 10% y la prueba 3, el 20%.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

2 - Hambre Cero
3 - Salud y Bienestar
12 - Produccién y Consumo Responsables
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