Guia docente 2017/2018

>>Enlace fichero guia docente

Plan 370 MASTER EN CALIDAD, DESARROLLO E INNOVACION DE
ALIMENTOS

Asignatura 51342 AVANCES EN BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

OBLIGATORIA

2.1
Generales

G1 Ser capaz de aplicar los conocimientos adquiridos y de resolver problemas relacionados con la calidad, el
desarrollo y la innovacion de alimentos en un entorno en constante renovacion y con demandas de calidad cada vez
mas altas, como el actual, desde una Optica multidisciplinar.

G2 Integrar conocimientos y utilizarlos para elaborar propuestas y formular juicios en el &mbito alimentario a partir de
una informacion incompleta o limitada en funcién de criterios, de normas externas o de reflexiones personales, que
incluyan las responsabilidades sociales y éticas.

G3 Saber comunicar y defender, oralmente y por escrito, conclusiones y las razones ultimas que las sustentan, a
publicos especializados y no especializados de forma ordenada, clara, concisa y sin ambigliedades.

G4 Dominar las habilidades de aprendizaje y conocimiento de la bibliografia y fuentes de informacién especificas
gue doten al alumno de capacidad para continuar estudiando, investigando y aprendiendo de forma permanente y
auténoma.

G5 Ser capaz de trabajar en equipo, demostrando habilidad para coordinar personas y tareas concretas y contribuir
con profesionalidad al buen funcionamiento y organizacion del grupo sobre la base del respeto mutuo.

G7 Capacidad de andlisis y de sintesis de la informacién de diferentes fuentes y soportes tanto en lengua espafiola
como en otras de relevancia en el ambito cientifico.

G8 Ser capaz de organizar y planificar el trabajo propio y el ajeno, asi como los recursos disponibles, demostrando
capacidad para tomar decisiones y resolver las dificultades que aparezcan.
G9 Alcanzar las habilidades propias del manejo de las Tecnologias de la Informacién y la Comunicacion (TICs).

2.2
Especificas

E2. Tener los conocimientos y criterio necesarios para seleccionar la técnica de procesado mas adecuada, incluyendo
la biotecnologia, para elaborar productos alimentarios de alta calidad sensorial y nutricional, teniendo en
consideracion no solo los aspectos técnicos sino los logisticos, de oportunidad de mercado, legislativos, econémicos y
medioambientales.

Identificar y seleccionar procesos fermentativos para la obtencién de materias primas, aditivos y alimentos.
Disefiar procesos fermentativos mediante el uso de biorreactores y microorganismos inmovilizados.
Mejorar los procesos agroalimentarios mediante la aplicacion de enzimas libres e inmovilizadas.
Interpretar las bases genéticas de las propiedades de los alimentos

Diferenciar las etapas y técnicas de la transformacion genética de organismos.
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https://alojamientos.uva.es/guia_docente/uploads/2017/370/51342/1/Documento.pdf

6. Identificar los alimentos transgénicos.
7. Analizar la seguridad, legislacion y etiquetado del uso de enzimas y alimentos transgénicos

Microbiologia Alimentaria
Enzimologia industrial
Los alimentos modificados genéticamente

« Clases magistrales participativas de caracter teérico-practico: Presentacion en el aula de los principios basicos de
cada tema.

e Practicas de laboratorio

¢ Trabajos individuales que se entregaran por escrito.

¢ Practicas de aula: Discusion de casos practicos en clase.

De cada uno de los contenidos de la asignatura cada profesor empleara una o varias herramientas de evaluacion,
segun su criterio. Cada profesor emitird una nota que se promediara ponderadamente a sus créditos asociados y
generara la nota final.

Herramientas de evaluacion:

Prueba escrita

¢ Informe escrito

* Presentacion oral

* Observacion de la participacién activa del alumno

Consultar pagina Web del master: http://master-calidad-innovacion-alimentos.sitios.uva.es/

ACTIVIDADES PRESENCIALES
HORAS

ACTIVIDADES NO PRESENCIALES
HORAS

Clases teorico-préacticas (T/M)

16

Trabajo auténomo individual

30

Clases practicas de aula (A)

11

Revisar y completar las notas de clase
30

Laboratorios (L)

11

Tutorias grupales (TG)
2

Total presencial
40

Total no presencial
60
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CV de D. José Manuel Rodriguez Nogales

» Dr. en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (2001) y Licenciado en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos por la
Universidad de Burgos (1995).

» Profesor Titular de Universidad de la Universidad de Valladolid (2009-)

» Dos sexenios de investigacion, ultimo vivo (2015-2020)

» Coordinador del grado de Ing. de las Industrias Agrarias y Alimentarias (2013-).

» Miembro de la red de investigacion enolégica GIENOL y de los grupos de investigacion en enologia GIRVITEN.

« Participacion como investigador principal y colaborador en diferentes proyectos nacionales y regionales de
investigacion en el campo de la enologia y la biotecnologia.

» Censor en revistas internacionales (Journal of Cereal Science, Process Biochemistry, Talanta y Enzyme and
Microbial Technology)

» Més de 30 publicaciones en revistas internacionales indexadas SCI en el campo de la ciencia y tecnologia de los
alimentos.

+ Lineas de investigacion: Biotecnologia enologica.

* 4 capitulos de libros.
CV de D? Elena Hidalgo Rodriguez

 Dra. en Ciencias por la Universidad Politécnica de Madrid (1992); Licenciada especial en Biologia Molecular y
Biotecnologia por la Universidad Libre de Bruselas (1987) y Licenciada en Ciencias Bioldgicas por la Universidad
Complutense de Madrid (1985).

» Mas de 20 afios de experiencia docente, como Profesora Titular de la Universidad de Lleida (1992-1999) y de la
Universidad de Valladolid (1999-actualidad)

» 3 Sexenios de investigacion, hasta 2015

» Mas de 30 publicaciones y numerosas contribuciones a congresos nacionales e internacionales en distintos
aspectos de Participacibn como investigadora principal y colaboradora en numerosos proyectos internacionales,
nacionales y regionales de investigacion en distintos aspectos del campo de la genética.

« Directora del Laboratorio para Diagndstico Genético, a través del que se han desarrollado diversos contratos con
organismos publicos y empresas de los sectores agroalimentario y forestal, al amparo del Art. 83 de la LOU desde
2001.

» Miembro de la SEBBM (Sociedad Espafiola de Bioquimica y Biologia Molecular) desde 1994; de la Catedra de
Micologia de la U. Valladolid (2009-actualidad) y de los Grupo de Investigacion Reconocidos GIRVITEN (2005-2010) y
MANEJO FORESTAL SOSTENIBLE. Miembro Investigador del Instituto Universitario de Investigacién de Gestion
Forestal Sostenible (Uva-INIA) desde su creacién (2009) y de la Unidad Mixta UVa-INIA de Gestion Forestal
Sostenible (UM-GESFOR) desde su creacion (2005)

CV de Diia. Laura Gutiérrez Bartolomé.

» Doctora en Quimica Analitica por la Universidad de Zaragoza (2010) y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos. Universidad de Burgos.

* Ingeniero Técnico Agricola. Esp. Industrias Agroalimentarias. Universidad de Valladolid.

 Profesora del “Méster en Ingenieria del Medio Ambiente” de la Universidad de Zaragoza. 2009-2011.
Técnico en Cooperativa Agricola Agropal. 2012-actualidad.
Técnico i+D+i CTIC (Centro Tecnolégico de la Industria Carnica de la Rioja) 2009-2011.
Técnico de Investigacién Laboratorio de Quimica Analitica de la Universidad de Zaragoza. 2005-2010.

» Técnico de Gestidén de Calidad en la empresa Nutrexpa. Elaboracion de derivados lacteos. 2003-2005.

» Apoyo a tareas de investigacion en el departamento de Quimica Analitica. Universidad de Valladolid. 2005.

 Estancia centro de Investigacion Nofima Mat (Food, Fisheries and Aquaculture Research), Norway. 2008.

+ Participacién como investigador en diferentes proyectos europeos, nacionales y regionales en el campo del
desarrollo de nuevos materiales para envases alimentarios.

« Participacion como ponente en congresos europeos de gran relevancia en el ambito de nuevas tecnologias de
conservacion de alimentos.

* Inventora de la Patente: Nuevo sistema inteligente que presenta un cambio de color ante el crecimiento de ciertos
microorganismos.

» Publicaciones en revistas internacionales en el campo de la ciencia y tecnologia de los alimentos.

|dioma en que seimparte
Espariol
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