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i Curso: Curso en el que se imparte la asignatura

Situacion / Sentido de la Asignatura

11

Contextualizacion

1.2

Para un buen desarrollo y avance de los procesos involucrados en el procesamiento y conservacién de los
alimentos es necesario poseer los conocimientos cientificos y técnicos de la disciplina de la biotecnologia. En
un sentido amplio se puede definir a la biotecnologia como la utilizacion de moléculas obtenidas
biolégicamente, estructuras, células u organismos para llevar a cabo proceso especificos. En particular, la
biotecnologia alimentaria puede definirse como el uso de las tecnologias biolégicas para la produccion,
transformacion y/o preservacion de alimentos, o bien para la produccion de materias primas, aditivas y

coadyuvantes empleados en la industria alimentaria.

Relacién con otras materias

13

La asignatura de biotecnologia alimentaria se relaciona con la asignatura de biologia del médulo basico,
con las asignaturas de bioquimica alimentaria, microbiologia alimentaria, tecnologia de la produccion vegetal y

animal del médulo coman, y procesos en la industria agraria y alimentaria del médulo especifico obligatorio.

Prerrequisitos

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

Es recomendable poseer conocimientos en microbiologia y en biologia, en especial, en lo referido al
conocimiento de las bases de la genética molecular (estructura basica y de las caracteristicas de los acido
nucleicos, la organizacion de la informacién genética en genes y operones, y los mecanismos por los que las

bacterias transcriben y traducen esta informacion codificada para la sintesis de las proteinas).
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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 nimero,
tal y como aparecen en la lista mencionada anteriormente.

2.1 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

2.2 Especificas

C4: Aplicaciones de la biotecnologia en la ingenieria agricola y ganadera

3. Objetivos

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

» 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.

4. Tabla de dedicacidn del estudiante a la asignatura

ACTIVIDADES PRESENCIALES HORAS ACTIVIDADES NO PRESENCIALES HORAS
Clases tedrico-practicas (T/M) 34 Estudio y trabajo auténomo individual 60
Clases practicas de aula (A) Estudio y trabajo autonomo grupal 30
Practicas de laboratorio (L) 20
Practicas externas, clinicas o de campo 0
Seminarios (S) 4
Tutorias grupales (TG)

Evaluacion 2
Total presencial 60 Total no presencial 90
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5. Blogues tematicos?

Blogue 1: INTRODUCCION A LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Antes de abordar el estudio de la biotecnologia alimentaria, es precio discutir su definicion y las disciplinas
que la integran.

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.

Ser capaz de analizar el concepto y evolucion de la biotecnologia e identificar las distintas areas de
aplicacién de la biotecnologia en la ingenieria agroalimentaria.

c. Contenidos

Indicar una breve descripcion de los contenidos 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 Temal. Introduccion ala asignatura
e Tema2. Unarevision de la biotecnologia de los alimentos. Concepto de biotecnologia alimentaria.

Biotecnologia: una coleccién de tecnologias. Tecnologia de los anticuerpos monoclonales. Tecnologia del

bioprocesado. Tecnologia de los cultivos celulares. Tecnologia de los biosensores. Ingenieria genética.
Ingenieria de proteinas. Tecnologia antisentido.

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

Tutorias presenciales

e. Plan de trabajo

f. Evaluacion

Indicar los sistemas de evaluacién 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.

Los elementos y criterios de evaluacion de esta asignatura se indican en el punto 7 de esta guia docente.

g. Bibliografia basica
e M. Garciay col. (1993). Biotecnologia alimentaria. Editorial Limusa, México.C.

! Afiada tantas paginas como bloques teméaticos considere realizar.
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e Ratledge y B. Kristiansen (2006). Biotecnologia basica. Editorial Acribia, Espafia.

h. Bibliografia complementaria

e B. Lee. (1996). Fundamentos de la biotecnologia de los alimentos. Editorial Acribia, Espafia.

e C.M. bourgeois y J.P. larpent (1989). Microbiologia alimentaria. Vol. 2. Fermentaciones alimentarias.
Editorial acribia. Espafia.

e G.Jagnow (1991). Biotecnologia: introduccién con experimentos modelos. Editorial Acribia, Espafia.

« J.M.Walker y E.B. Gingold. (1997). Biologia molecular y biotecnologia. Editorial Acribia, Espafia.

e P. Gacesay J. Hubble. (1990). Tecnologia de las enzimas. Editorial Acribia, Espafia.

e Scragg. (1997). Biotecnologia para ingenieros. Sistemas bioldgicos en procesos tecnoldgicos.
Editorial Limusa, México, cap. 14. P. 287-310.

I Recursos necesarios

e Aula preparada con cafién de proyeccién y conexion a internet.
e Pizarra

Bloque 2: MODIFICACION GENETICA DE ALIMENTOS

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacidn y justificacion

La revolucion de la biotecnologia se debe en gran medida a los estudios a nivel molecular y a la aparicion
de una serie de técnicas referidas como ingenieria genética, clonacién genérica, tecnologia del ADN recombinante
0 manipulacion genética in vitro. Para una adecuada formacién del alumno en esta disciplina es necesario
establecer las bases cientifico-técnicas de la ingenieria genética, ya que la manipulacion de genes es una
tecnologia central que se utiliza para una variedad de aplicaciones agroalimentarias.

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 titulacién y en el apartado 3 de esta plantilla.

« Discutir los principios de la ingeneria genética y su aplicaciéon en la obtencién de productos biotecnolégicos.

c. Contenidos

Indicar una breve descripcion de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia 0 asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

Tema 3. Tecnologia del ADN recombinante. Principios de la tecnologia del ADN recombinante. Modificacion
genética en levaduras y bacterias. Modificacion genética en plantas. Técnicas para trabajar con ADN.

Tema 4. Aplicaciones de la tecnologia del ADN recombinante en alimentos. Definicién y tipos de alimentos
transgénicos. Aplicacion de la ingenieria genética en bacterias y levaduras de uso alimentario: aplicaciones en
alimentos fermentados, produccién de enzimas, produccién de aromas y aditivos alimentarios. Aplicaciones de la
ingenieria genética en plantas como alimento. Aplicaciones de la ingenieria genética en animales como alimento:
animales transgénicos en la industria carnica; mejora de razas con mayor resistencia a enfermedades;
modificacién de la calidad de la leche, produccion de peces transgénicos.

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.
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Clases magistrales
Préacticas en laboratorio
Debate

e. Plan de trabajo

Se alternaran clases teéricas con practicas en laboratorio. También se realizard un debate sobre alimentos

modificados genéticamente.

f. Evaluacion

Indicar los sistemas de evaluacion 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.

Los elementos y criterios de evaluacion de esta asignatura se indican en el punto 7 de esta guia docente.

g. Bibliografia basica

e C. Ratledge y B. Kristiansen (2006). Biotecnologia basica. Editorial Acribia, Espafia.
J.M. Walker y E.B. Gingold. (1997). Biologia molecular y biotecnologia. Editorial Acribia. Espafia.

h. Bibliografia complementaria

¢« M. Garciay col. (1993). Biotecnologia alimentaria. Editorial Limusa, México.

B. Lee. (1996). Fundamentos de la biotecnologia de los alimentos. Editorial Acribia, Espafia.

e C.M. Bourgeois y J.P. Larpent (1989). Microbiologia alimentaria. Vol. 2. Fermentaciones alimentarias.
Editorial Acribia. Espafa.

¢ G.Jagnow (1991). Biotecnologia: introduccion con experimentos modelos. Editorial Acribia, Espafia.

¢ P. Gacesay J Hubble. (1990). Tecnologia de las enzimas. Editorial Acribia, Espafia.

* A. Scragg. (1997). Biotecnologia para ingenieros. Sistemas biolégicos en procesos tecnol6gicos. Editorial
Limusa, México, cap. 14. p. 287-310.

3

i. Recursos necesarios
e Aula preparada con cafién de proyeccion y conexion a internet.
e Pizarra
e Laboratorio de microbiologia

Bloque 3: TECNOLOGIA ENZIMATICA APLICADA A LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

Una de las mayores areas de impacto en la biotecnologia alimentaria es la biotecnologia enzimatica. El
reto de los nuevos profesionales del sector agroalimentario es el desarrollo de productos alimentarios con
procesos que contaminen menos y requieran menor consumo de energia. Es aqui donde las enzimas pueden
tener un impacto en la sociedad del futuro. En este contexto, en este bloque se discute la aplicacion de las

enzimas en la industria agroalimentarias, asi como sus aspectos legales y de seguridad.

b. Objetivos de aprendizaje

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

Examinar los beneficios de las principales aplicaciones de las enzimas y de sus derivados
inmovilizados en la industria agroalimentaria.

c. Contenidos

Indicar una breve descripcion de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia 0 asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

Tema 5. Produccion, extraccion y purificacion de enzimas. Procedencia de las enzimas. Produccion de
enzimas. Regulacion de la biosintesis enzimatica en microorganismos: induccion, represion por retroinhibicion,
represion catabdlica. Extraccion y purificacion de enzimas

Tema 6. Aplicacion de enzimas en la industria alimentaria. Enzimas que se aplican en la industria molinera
y panadera. Enzimas que se aplican en la industria de la carne y derivados. Aplicacion de enzimas en la
industria lechera. Aplicacién de enzimas en la industria de derivados de frutas y hortalizas. Aplicacién de
enzimas en la industria cervecera. Disefio de biorreactores.

Tema 7. Inmovilizacion de enzimas. Aspectos generales sobre la inmovilizacion de enzimas Métodos de
inmovilizacién por retencién fisica. Métodos de inmovilizacién por unién quimica. Efectos de la inmovilizacion.
Eleccion del método de inmovilizacion. Aplicaciones de las enzimas inmovilizadas en alimentos

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 titulacion.

Clases magistrales de caracter teérico-practico
Préacticas en el laboratorio

e. Plan de trabajo

Se alternaran clases tedricas con practicas en laboratorio

f. Evaluacion

Indicar los sistemas de evaluacion 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.

Los elementos y criterios de evaluacion de esta asignatura se indican en el punto 7 de esta guia docente.

g. Bibliografia basica

« P. Gacesay J. Hubble. (1990). Tecnologia de las enzimas. Editorial Acribia, Espafia.
 C. Ratledge y B. Kristiansen (2006). Biotecnologia basica. Editorial Acribia, Espafia

h. Bibliografia complementaria

. M. Garcia y col. (1993). Biotecnologia alimentaria. Editorial Limusa, México.

. B. Lee. (1996). Fundamentos de la biotecnologia de los alimentos. Editorial Acribia, Espafia.

. C.M. Bourgeois y J.P. Larpent (1989). Microbiologia alimentaria. Vol. 2. Fermentaciones alimentarias.
Editorial Acribia. Espaia.

. G. Jagnow (1991). Biotecnologia: introduccion con experimentos modelos. Editorial Acribia, Espafia.

. P. Gacesa y J Hubble. (1990). Tecnologia de las enzimas. Editorial Acribia, Espafa.

. A. Scragg. (1997). Biotecnologia para ingenieros. Sistemas biolégicos en procesos tecnolégicos.
Editorial Limusa, México, cap. 14. p. 287-310.
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Recursos necesarios

Aula preparada con cafién de proyeccion y conexion a internet.
Pizarra
Laboratorio de microbiologia

Blogue 4. PROCESOS BIOTECNOLOGICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Carga de trabajo en créditos ECTS:

a. Contextualizacion y justificacion

En este bloquen se discuten los procesos biotecnoldgicos que tienen lugar en la elaboracion de productos

lacteos, carnicos, bebidas alcohdlicas, etc., asi como en la produccién de materias primas y aditivos, asi como

el control y analisis de alimentos.

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.

Investigar e identificar los distintos procesos biotecnolégicos aplicables en la industria agroalimentaria y al
analisis de alimentos.

Contenidos

Indicar una breve descripcién de los contenidos que se desarrollan, de acuerdo con los descritos en la ficha de médulo,
materia 0 asignatura y recogidos en la memoria de verificacion de la titulacion.

Tema 8. Procesos biotecnolégicos conducidos por levaduras. Bebidas alcohdlicas: cerveza y vino. Pan y
derivados.

Tema 9. Procesos biotecnolégicos de origen bacteriano. Las bacterias lacticas y sus transformaciones.
Productos lacteos. Productos derivados de la carne y el pescado. Productos vegetales. El vinagre y otros acidos.
Tema 10. Otros procesos hiotecnoldgicos de interés en la industria alimentaria. Levaduras alimentarias y
derivados. Produccion de biomasa microbiana. Obtencién de polisacaridos. Obtencion de edulcorantes. Obtencién
de saborizantes. Obtencion de vitaminas y pigmentos. La fermentacion del cacao, del té y del café. Aplicacion de la
biotecnologia al control y andlisis de alimentos.

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 titulacion.

Clases magistrales de caracter teérico-practico
Practicas en laboratorio de microbiologia

e.

Plan de trabajo

Se alternaran clases teodricas con practicas en laboratorio.

f.

Evaluacion

Indicar los sistemas de evaluacién 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.
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Los elementos y criterios de evaluacion de esta asignatura se indican en el punto 7 de esta guia docente.

g. Bibliografia basica

e C. Ratledge y B. Kristiansen (2006). Biotecnologia basica. Editorial Acribia, Espafia
« B.Lee. (1996). Fundamentos de la biotecnologia de los alimentos. Editorial Acribia, Espafia.

h. Bibliografia complementaria

M. Garcia y col. (1993). Biotecnologia alimentaria. Editorial Limusa, México.

e C.M. Bourgeois y J.P. Larpent (1989). Microbiologia alimentaria. Vol. 2. Fermentaciones alimentarias.

Editorial Acribia. Espafia.

e G.Jagnow (1991). Biotecnologia: introducciéon con experimentos modelos. Editorial Acribia, Espafia.
e A. Scragg. (1997). Biotecnologia para ingenieros. Sistemas biolégicos en procesos tecnoldgicos. Editorial

Limusa, México, cap. 14. p. 287-310.

i. Recursos necesarios

Pizarra
Laboratorio de microbiologia

6. Temporalizacion (por bloques tematicos)

Aula preparada con cafién de proyeccion y conexion a internet.

BLOQUE TEMATICO CARGA ECTS PERISEDSAT?T?%\CE(EO B
Bloque | 0,4 Semana 1
Bloque Il 14 Semanas 2,3,4y5
Bloque Il 2,0 Semanas 5, 6,7,8,9y 10
Bloque IV 2,2 Semana 10, 11, 12,13,14y 15
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7. Tablaresumen de los instrumentos, procedimientos y sistemas de evaluacion/calificacion

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

INSTRUMENTO/PROCEDIMIENTO PESO EN OBSERVACIONES?
LA NOTA
FINAL
Evaluacion mediante prueba escrita 40% Se realizara una Unica prueba escrita que

implique un razonamiento de los conceptos
tedricos y practicos. Para aprobar la asignatura
serd necesario obtener una calificacion minima
de 5,0 puntos en esta prueba.

Debate sobre alimentos modificados 15% Se evaluara la participacion activa en la

genéticamente actividad, exposicion de ideas, etc.

Seminario (taller en recursos bibliograficos 10% Se evaluara la calidad de la memoria de la

sobre la aplicacién de la biotecnologia en la actividad.

industria agroalimentaria)

Memoria de practicas de laboratorio 35% Se evaluara la calidad de la memoria de la
actividad.

1 Convocatoria de Junio y Julio: aquellos alumnos que 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.

8. Curriculum vitae de los profesores

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, Gltimo vivo (2015-2020).

- Miembro de la red de investigacion enologica 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 40 publicaciones en revistas internacionales indexadas SCI en el campo de la ciencia y tecnologia
de los alimentos.

- 4 capitulos de libros.

- Lineas de investigacion: Biotecnologia alimentaria.
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