Guia docente 2017/2018

>>Enlace fichero guia docente

Plan 450 GRADO EN INGENIERIA DE LAS INDUSTRIAS AGRARIAS Y
ALIMENTARIAS

Asignatura 42232 BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

OBLIGATORIA

GENERALES

G3: SER CAPAZ DE ANALIZAR Y SINTETIZAR

G5: SER CAPAZ DE COMUNICARSE DE FORMA ORAL Y ESCRITA, TANTO EN FOROS ESPECIALIZADOS
COMO PARA PERSONAS NO EXPERTAS

G6: HABLAR, LEER Y ESCRIBIR EN UNA LENGUA EXTRANJERA

G12: TRABAJAR EN EQUIPO

G15: DEMOSTRAR UN RAZONAMIENTO CRITICO

G20: SER CAPAZ LIDERAR

ESPECIFICAS

C4 APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN LA INGENIERIA AGRICOLA Y GANADERA

OBJETIVOS
Analizar e investigar los fundamentos actuales de la Ingenieria Genética, de la Tecnologia Enzimatica y del Disefio de
Biorreactores para su aplicacion en la industria agroalimentaria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Ser capaz de analizar el concepto y evolucion de la biotecnologia e identificar las distintas areas de aplicacion de la
Biotecnologia en la Ingenieria agroalimentaria.

Ser capaz de discutir los principios de la tecnologia enzimética, el disefio de biorreactores y la ingenieria genética empleados
en la obtencién de productos biotecnoldgicos.

Ser capaz de disefiar procesos biotecnolégicos de produccion, transformacion y/o preservacion de los alimentos.

Ser capaz de disefiar soluciones biotecnolégicas en la produccion de materias primas, aditivos y coadyuvantes empleados en
la industria agroalimentaria.

Generalidades de la biotecnologia alimentaria: situacion actual y perspectivas. Tecnologia enzimatica. Disefio de
reactores. Ingenieria genética y alimentos modificados genéticamente. Aplicacion de la biotecnologia a la
transformacion y produccion de alimentos. Aplicacion de la biotecnologia a la produccion de materias primas y
aditivos. Aplicacion de la biotecnologia al control y andlisis de los alimentos.

Clases magistrales
Practicas en laboratorio
Tutorias presenciales
Trabajo en grupo
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https://alojamientos.uva.es/guia_docente/uploads/2017/450/42232/1/Documento.pdf

El sistema de calificaciones a emplear, seré el establecido en el Real Decreto 1125/2003 de 5 de septiembre.
INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO

PESO EN LA NOTA FINAL
OBSERVACIONES!
Evaluacion mediante prueba escrita

40%

Se realizard una Unica prueba escrita que impligue un razonamiento de los conceptos tedricos y practicos. Para
aprobar la asignatura sera necesario obtener una calificacién minima de 4,0 puntos en esta prueba.

Debate sobre alimentos modificados genéticamente

15%

Se evaluara la participacion activa en la actividad, exposicion de ideas, etc.

Seminario (taller en recursos bibliograficos sobre la aplicacion de la biotecnologia en la industria agroalimentaria)
10%

Se evaluard la calidad de la memoria de la actividad.

Memoria de préacticas de laboratorio

35%

Se evaluard la calidad de la memoria de la actividad.

1 Convocatoria de Junio y Julio: aquellos alumnos gue no hayan realizado alguna de las actividades evaluables
previstas tendran que realizar una prueba escrita para superarlas en la fecha del examen. Los estudiantes que se
hayan matriculado anteriormente en esta asignatura tendran que realizar todas las actividades evaluables y no se les
guardara la calificacion de dichas actividades.

- En las sesiones presenciales se emplearan como recursos de aprendizaje pizarra, ordenador, cafién de proyeccion
- Las sesiones de laboratorio tendran lugar en un laboratorio de microbiologia.

- A través de la plataforma Moodle se proporcionara los documentos para el segumiento de la asignatura.

- Apoyo tutorial

Consultar pagina Web de la ETSIIAA
http://www5.uva.es/etsiiaa/2016/06/30/horarios-2012-2013/

HORAS PRESENCIALES

Clases tedricas

Clases préacticas

Actividades académicamente dirigidas
Evaluacion

2h

HORAS NO PRESENCIALES

Trabajo auténomo sobre contenidos teéricos
Trabajo auténomo sobre contenidos practicos
Realizacion de trabajos, informes, memorias ...
Preparacion orientada a la evaluacion

42 h
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15h

Profesor/es responsable/s

JOSE MANUEL RODRIGUEZ NOGALES! (coordinador)
LAURA GUTIERREZ BARTOLOME?

Datos de contacto (E-mail, teléfono...)
rjosem@iaf.uva.es?!

laura.gutierrez.bartolome@uva.es?

CV de D. José Manuel Rodriguez Nogales

- Doctor 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.

- Participacién 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)

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

- Lineas de investigacion: Biotecnologia alimentaria.

- 4 capitulos de libros.

CV de Dfia. 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 “Master 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 Tecnoldgico de la Industria Cérnica de la Rioja) 2009-2011.

- Técnico de Investigacion Laboratorio de Quimica Analitica de la Universidad de Zaragoza. 2005-2010.

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

- Apoyo a tareas de investigacién en el departamento de Quimica Analitica. Universidad de Valladolid. 2005.

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

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

- Participacién 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.

Castellano
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