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La Federacion Europea de Biotecnologia ha definido la biotecnologia como el uso integrado de la bioquimica, la
microbiologia y la ingenieria para lograr las aplicaciones tecnoldgicas de las capacidades de los microorganismos, los
tejidos y parte de ellos. La integracion de estos conocimientos constituye la biotecnologia y constituye una rama de la
ciencia con caracter multidisciplinar, donde los aspectos de la genética molecular, la enzimologia, la fisiologia y
bioguimica celular, y los principios del disefio de reactores deben aglutinarse bajo un mismo obijetivo.

La biotecnologia de los alimentos, en particular, puede definirse como el uso de las tecnologias bioldgicas para la
produccién, transformacion y/o preservacion de los alimentos, o bien para la produccién de materias primas, aditivitos
y coadyuvantes empleados en la industria alimentaria. La biotecnologia es una ciencia multidisciplinar

A lo largo del curso, el alumno conocera el papel de la Microbiologia, la Enzimologia y la Ingenieria Genética, y
desarrollara competencias en la produccion de materias primas y la elaboracion de alimentos empleando la
biotecnologia, haciendo especial hincapié en los procesos desarrollados por agentes inmovilizados y en los alimentos
transgénicos. Ademas, se discutiran y analizaran los aspectos legislativos y de seguridad del uso de microorganismo,
enzimas y alimentos modificados genéticamente.

TEMARIO

1. Microbiologia Alimentaria

1.1. Fermentaciones en el procesamiento de alimentos: alcohdlicas, lacticas, carnicas y otras.
1.2. Obtencion de materias primas y aditivos.
1.3. Biorreactores y microorganismos inmovilizados.

2. Enzimologia industrial

2.1. Concepto de enzimologia industrial.
2.2. Enzimas en la industria alimentarias
2.3. Inmovilizacion e ingenieria de enzimas en la industria alimentaria.
2.4. Seguridad, legislacion y etiquetado.

3. Los alimentos modificados genéticamente

3.1. Bases genéticas de las propiedades de los alimentos.

3.2. Transformacion genética de organismos: etapas y técnicas.

3.3. Identificacion de alimentos transgénicos.

3.4. Seguridad y etiquetado. Normativas nacionales e internacionales.
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Aislamiento y seleccién de microorganismos productores de amilasas.
Extraccion e inmovilizacion de amilasas de origen microbiano.
Practicas de manejo de ADN en el Laboratorio de Diagnéstico Genético.

De cada uno de los contenidos de la asignatura cada profesor propondra alguna actividad que os permitira profundizar
en los temas presentados en clase, que generara una entrega escrita y sera evaluable. No habrd examen.

Cada profesor evaluara de esa manera su parte y pondra una nota que se promediara ponderadamente a los créditos
de cada parte y generard la nota final.
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