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1. Informacion béasica de la asighatura

Esta asignatura tiene como objetivo transmitir al estudiante los fundamentos de las principales técnicas inmunoquimicas,
proporcionar los protocolos generales para desarrollar las técnicas estudiadas y conocer sus aplicaciones en el control de
calidad de los alimentos. En las sesiones précticas los estudiantes aplican diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas en el
andlisis de alimentos

Estos planteamientos y objetivos estan alineados con algunos Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la Agenda 2030 de
Naciones Unidas ( https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/), y determinadas metas concretas, de tal manera que la
adquisicion de los resultados de aprendizaje de la asignatura contribuira en cierta medida al logro de los objetivos 4 (Educacion
de calidad), 9 (Industria, innovacién e infraestructuras) y 12 (Produccion y consumo responsables).

2. Resultados de aprendizaje

Describir las principales técnicas inmunoquimicas que se utilizan en el control de calidad de los alimentos.
Relacionar los fundamentos de los diferentes tipos de técnicas inmunoquimicas con sus aplicaciones practicas.
Planificar un procedimiento para llevar a cabo el desarrollo de una técnica inmunoquimica y aplicarla en el laboratorio

Comprender e interpretar un método inmunoquimico descrito en un articulo de investigacion para poder aplicarlo en el
control de calidad de los alimentos.

3. Programa de la asignatura

CLASES TEORICAS

Tema I. Introduccion. Obtencién de anticuerpos policlonales y monoclonales. Técnicas de purificacion de anticuerpos.
Conjugacion de anticuerpos con moléculas marcadoras. Caracterizacion de los conjugados.

Tema Il. Tipos de técnicas inmunoquimicas. Técnicas de precipitacion. Técnicas de aglutinacién. Técnicas de
inmunoensayo enzimatico: inmunodotting, técnicas de ELISA en placa, Western-blotting. Técnica de inmunocromatografia.
Inmunosensores.

Tema lll. Aplicaciones de la técnicas inmunoquimicas en el control de calidad de los alimentos. Determinacién de
contaminantes quimicos y biolégicos. Deteccidn de alérgenos y alimentos transgénicos. Deteccion de fraudes por
sustitucién de especies.

4. Actividades académicas

* Clase magistral participativa: 12 horas

Se expondran los contenidos de la asignatura, con una orientacion practica al control de calidad de los alimentos.

* Practicas de laboratorio: 14 horas

Se realizaran practicas de precipitacion, inmunodotting, western-blotting, ELISA e inmunocromatografia aplicadas al control
de calidad de los alimentos.

» Seminario: 1.5 horas

Presentacion oral grupal de los resultados y conclusiones de las sesiones practicas.

* Visita externa a una empresa de Biotecnologia: 1.5 horas

* Pruebas de evaluacion: 1.5 horas

5. Sistema de evaluacion

Evaluacién continua
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https://www.un.org/sustainabledevelopment/es/),

La asignatura se evaluara en la modalidad de evaluacion continua mediante las siguientes actividades:

Prueba escrita de la docencia teérica (50% de la nota, minimo 5 sobre 10)
Consistira en 5 preguntas de desarrollo. Se valorara la adecuacion de la respuesta a lo que se pregunta, la capacidad de
sintesis, la claridad y la coherencia en el razonamiento

Valoracion de la docencia préactica (50% de la nota, minimo 5 sobre 10)

Se realizaran varias préacticas de laboratorio distribuidas a lo largo de la asignatura. Se evaluaran los siguientes aspectos:
* Destrezas y habilidades en el laboratorio

* Profundizacién en la practica

» Autonomia y participacion del estudiante

* Presentacion oral grupal de los resultados y conclusiones de las practicas.

Prueba global

Si el estudiante no ha superado alguna de estas actividades durante el semestre o quiera subir nota, tendra la oportunidad de
evaluar la asignatura mediante una prueba global, que constara de las mismas actividades que en la evaluacion continua,
realizadas de forma individual, en las dos convocatorias oficiales.

6. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4 - Educacion de Calidad
9 - Industria, Innovacién e Infraestructura
12 - Produccién y Consumo Responsables
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