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1.1 Contextualizaciéon

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 tecnologicas 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 bioquimica celular, y los principios del disefio de reactores deben aglutinarse bajo
un mismo objetivo.

La biotecnologia de los alimentos, en particular, puede definirse como el uso de las tecnologias biolégicas para
la produccion, transformacién y/o preservacion de los alimentos, o bien para la produccion 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
desarrollard competencias en la produccion de materias primas y la elaboracién 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.

1.2 Relacion con otras materias

La asignatura estd englobada en la materia de tecnologia de los procesos alimentarios que es una materia
obligatoria para todos los alumnos matriculados en el master. Al igual que el resto de asignaturas de la materia,
esta asignatura se realizara en el primer cuatrimestre del curso. Es importante su ubicacién al principio del
curso ya que en ella se imparten competencias basicas necesarias para otros médulos

1.3 Prerrequisitos

Indicar si se trata de requisitos previos que han de cumplirse para poder acceder a dicha asignatura (sé6lo si éstos estan
contemplados en la memoria de verificacion en el apartado de planificacion de las ensefianzas) o si sencillamente se trata
de recomendaciones.

Los de acceso al Master en Calidad, Desarrollo e Innovaciéon de Alimentos.

2. Competencias

Indicar las competencias que se desarrollan, de las descritas en el punto 3.2. de la memoria de verificacion de la titulacion y
seleccionadas en el médulo, materia o asignatura correspondiente. Es conveniente identificarlas mediante letra y namero,
tal y como aparecen en la lista mencionada anteriormente.

2.1 Generales

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

G2 Integrar conocimientos y utilizarlos para elaborar propuestas y formular juicios en el ambito alimentario a
partir de una informacién 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 informacion
especificas que doten al alumno de capacidad para continuar estudiando, investigando y aprendiendo de forma
permanente y autbnoma.

(JAYZZ W Universidad de Valladolid
2de 10



Proyecto/Guia docente de la asignatura

Universidad deValladolid

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 informacion 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 Comunicacién
(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,
economicos y medioambientales.

3. Objetivos

Indicar los objetivos o resultados de aprendizaje que se proponen de los descritos en la ficha de mdédulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria verifica de la titulacion.

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.

Identificar los alimentos transgénicos.

Analizar la seguridad, legislacién y etiquetado del uso de enzimas y alimentos transgénicos

NoosrwdbE

4. Tabla de dedicacién del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T/M) 16 Trabajo autbnomo 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

5. Bloques tematicos”

Blogue 1: Microbiologia Alimentaria

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién vy justificacién

La microbiologia es basica en biotecnologia alimentaria, puesto que tanto los propios microorganismos como
sus enzimas o productos metabdlicos son utilizados en la industria agroalimentaria con la finalidad de
mejorar la calidad de los alimentos obtenidos y/o mejorar los procesos productivos

1, . L - . .
Afada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.
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b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacion y en el apartado 3 de esta plantilla.

e Identificar y seleccionar procesos fermentativos para la obtencion de materias primas, aditivos y
alimentos.

e Conocer las mejoras de los procesos fermentativos mediante el uso de biorreactores y
microorganismos inmovilizados.

c. Contenidos

Indicar una breve descripcion de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha
de modulo, materia o asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

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

d. Métodos docentes

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacién.

o Clases magistrales participativas de caracter tedrico-practico: Presentacion en el aula de los principios
bésicos de cada tema.

e Practicas de laboratorio: se realizara un aislamiento de microorganismo (hongo) con actividad
amilasica, con el que se continuara trabajando en el bloque en enzimologia.

e Trabajos individuales que se entregaran por escrito.

g. Bibliografia basica

- N. HEREDIA Y COL. (2009) MICROBIOLOGICALLY SAFE FOODS. ED. WILEY, USA.

- B. RAY Y A. BHUNIA. (2008) EDITORIAL CRC PRESS, USA.

- C.RATLEDGE Y B. KRISTIANSEN (2006). BIOTECNOLOGIA BASICA. EDITORIAL ACRIBIA, ESPANA.

-  EM.T. EL-MANSI Y COL. (2007) FERMENTATION MICROBIOLOGY AND BIOTECHNOLOGY.
EDITORIAL CRC TAYLOR Y FRANCIS, USA.

h. Bibliografia complementaria

i. Recursos necesarios

e Aula preparada con cafién de proyeccion.
e Laboratorio de microbiologia.

Bloque 2: Enzimologia Industrial

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacién y justificacion
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La biotecnologia es una colecciéon de tecnologias que emplean células y moléculas bioldgicas para
solucionar problemas o fabricar productos Utiles. Dentro de estas tecnologias se encuentra la tecnologia enzimatica
como herramienta complementaria para mejorar los procesos tecnolégicos que tienen lugar durante la elaboracion
de un alimento.

b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o asignatura y
recogidos en la memoria verifica de la titulacion y en el apartado 3 de esta plantilla.

e Mejorar los procesos agroalimentarios mediante la aplicacidon de enzimas libres.
e Analizar la seguridad, legislacion y etiquetado del uso de enzimas.

c. Contenidos

Indicar una breve descripcion de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha
de modulo, materia o asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

e Concepto de enzimologia industrial.
e Enzimas en la industria alimentarias
e  Seguridad, legislacion y etiquetado.

d. Métodos docentes

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacién.

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

+ Practicas de laboratorio: estas practicas son una continuacion de las realizadas en el bloque de
Microbiologia Alimentaria. En concreto, se realizara una extraccion de la fraccion enzimatica de diversos
cultivos microbianos, se determinara la actividad amilasica de dicha fraccion y se inmovilizara la fraccion
enzimatica empleando un sistema de atrapamiento en geles.

g. Bibliografia basica

- M. GARCIA Y COL. (1993). BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA. EDITORIAL LIMUSA, MEXICO.

- C.RATLEDGE Y B. KRISTIANSEN (2006). BIOTECNOLOGIA BASICA. EDITORIAL ACRIBIA, ESPANA.

- P.GACESA Y J. HUBBLE. (1990). TECNOLOGIA DE LAS ENZIMAS. EDITORIAL ACRIBIA, ESPANA.

- T. GODGRY Y S.I. WEST (1996). INDUSTRIAL ENZIMOLOGY. EDITORIAL MACMILLAN PRESS LTD.
LONDON.

h. Bibliografia complementaria

i. Recursos necesarios

e Aula preparada con cafién de proyeccion.
e Pizarra
e Laboratorio de microbiologia y andlisis.

5. Bloques tematicos®

2 . - - . .
Afada tantas paginas como bloques tematicos considere realizar.
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Blogue 3: Los alimentos modificados genéticamente

Carga de trabajo en créditos ECTS:

1l.a. Contextualizacion y justificacion

La biotecnologia de alimentos se puede entender como un conjunto de técnicas o procesos que emplean
organismos vivos 0 sus partes o sustancias que provengan de ellos para producir o modificar un alimento, mejorar
las plantas o animales que constituyen o de los que provienen los alimentos, o desarrollar microorganismos que
intervengan en los procesos de elaboraciéon de los mismos.

En este contexto es necesario conocer las bases genéticas del funcionamiento de los seres vivos y las posibles
aplicaciones actuales y potenciales de esta tecnologia, asi como sus limitaciones y peligros (potenciales y reales)
gue presenta para la salud humana y para el medio ambiente. Ademas, es necesario saber valorar de forma critica
y amplia la incidencia de los eventos que se presenten.

1.b. Objetivos de aprendizaje

Indicar los resultados de aprendizaje que se desarrollan, de los descritos en la ficha de médulo, materia o
asignatura y recogidos en la memoria verifica de la titulacion y en el apartado 3 de esta plantilla.

e Conocer las Bases genéticas de las propiedades de los alimentos

e Conocer las técnicas y las etapas en las que se desglosa la transformacién genética de organismos

e Conocer las técnicas que se utilizan en las industrias agroalimentarias para la deteccion y la identificacién de
alimentos transgénicos

e Conocer las nuevas tecnologias de la informacion genética que se irdn implantando progresivamente en la
produccién de alimentos

1.c. Contenidos

Indicar una breve descripcion de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha
de mddulo, materia o asignatura y recogidos en la memoria de verificacién de la titulacion.

e Bases genéticas de las propiedades de los alimentos. blsqueda de genes candidatos: la genémica y sus
aplicaciones en la caracterizacion genética de procesos

e Transformacién genética de organismos: etapas y técnicas: clonacion de ADN y su transferencia a plantas y
animales de interés alimentario; CRISPR-CAS vy edicidn de genes

e Identificacion de alimentos transgénicos. PCR diagnéstica. Seguridad y etiquetado

d. Métodos docentes (comun de la asignatura)

Indicar los métodos docentes que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia o asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

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

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

e Practicas de laboratorio: Se haran unas préacticas de extraccion y manejo de ADN y se explicaran las técnicas
diagnoésticas mas habituales en Industrias Alimentarias.
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6. Temporalizacion (por bloques tematicos)

SEMANA

S1

PRESENTACION DE LA ASIGNATURA. ENZIMOLOGIA INDUSTRIAL

S2

MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

S3

MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA

S4

MICROBIOLOGIA Y
ALIMENTOS MODIFICADOS GENETICAMENTE

S5

ENZIMOLOGIA INDUSTRIAL

S6

ENZIMOLOGIA INDUSTRIAL

S7

ALIMENTOS MODIFICADOS GENETICAMENTE

S8

ALIMENTOS MODIFICADOS GENETICAMENTE
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7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacion/calificacion

ACTIVIDADES EVALUABLES:

ACTIVIDAD 1. Presentar un Trabajo de clase sobre una estrategia biotecnolégica para solucionar un problema u
oportunidad tecnolégica o de calidad en la industria alimentaria. El informe (méximo, 3 péginas) contendra los
siguientes puntos (son orientativos):

Descripcion del problema/oportunidad en la industria alimentaria.

¢Qué estrategia se empled (uso de enzimas, organismos modificados genéticamente (OMG), etc.)?
Descripcion de la enzima/OMG.

® ./ Qué ventajas supone el uso de enzimas/OGM sobre el alimento? (p.e. aumentar el valor alimenticio del
alimento o su valor econémico; mejorar su aspecto: color, sabor, textura; mejorar su tiempo de
almacenamiento; controlar su momento de madurez...otras).

® Sise comercializa, cudles son las restricciones 0 normativas a que esta sometido.

® Andlisis critico de la estrategia. Desde tu punto de vista ¢ Supone un beneficio /abuso? ¢ Para quién? ¢Te
parece que hay suficientes controles sobre este alimento?

El tiempo estimado de trabajo es de unas 8 horas. INDICA EL NUMERO REAL de horas dedicadas a esta parte de
la asignatura, fuera del aula.

ACTIVIDAD 2. Participar en las PRACTICAS DE LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA Y
ENZIMOLOGIA INDUSTRIAL (7 h) y entregar la memoria de préacticas. Los correspondientes guiones se deben
descargar de Moodle antes de la practica. Para esta actividad los estudiantes se separaran en dos grupos.

ACTIVIDAD 3. Participar en la PRACTICA DE LABORATORIO DE ALIMENTOS TRANSGENICOS (2h) y responder
a las cuestiones planteadas en el correspondiente guion (descargar de Moodle previamente a la préactica). Para
esta actividad los estudiantes se separaran en dos grupos. El correspondiente guion se debe descargar de Moodle
antes de la practica.

ACTIVIDAD 4. Participar en la PRACTICA DE AULA SOBRE ALIMENTOS TRANSGENICOS (2h) y responder a las
cuestiones que se plantean en el correspondiente guion (descargar de Moodle, previamente a la practica). Para
esta actividad los estudiantes se separaran en dos grupos.

ACTIVIDAD 5. Participar en el FORO de Noticias y Novedades sobre OGMs en alimentacion. Incluir al menos una
noticia/novedad y su correspondiente comentario o critica. La participacion en el Foro de Dudas es voluntaria.

CRITERIOS DE EVALUACION:

Primera convocatoria. Para aprobar la asignatura es obligatorio llevar a cabo todas las actividades programadas.
Se emitir4 una nota ponderada segun los porcentajes aplicados a cada uno de las actividades evaluables.

60%: ACTIVIDAD 1
15%: ACTIVIDAD 2
15%: ACTIVIDAD 3
10%: ACTIVIDADES 4 Y 5

Segunda convocatoria. Los alumnos tendran derecho a un examen para superar las actividades no superadas. Se
emitira una nota ponderada segun los porcentajes aplicados a cada uno de las actividades evaluables.

(JAYZZ W Universidad de Valladolid
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8. Curriculum vitae

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 investigacién 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)

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

- Lineas de investigacion: Biotecnologia enoldgica.

- 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 Biol6gicas
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 Participacién 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 Diagnéstico 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
Cétedra 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 Investigacion 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 creacién (2005)
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