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6. Tipo de la asignatura: (Basica, obligatoria u optativa)

| Obligatoria




UNIVERSIDAD DE BURGOS

BirorecNOLOGIA Y CIENCIA DE LOS ALIMENTOS

7. Numero de créditos ECTS de la asignatura:

6

8. Competencias // Resultados de aprendizaje

Competencias generales:

G7 - Disefar y desarrollar pruebas experimentales para evaluar alimentos y procesos
alimentarios.

Competencias basicas:

CB1 - Que los estudiantes hayan demostrado poseer y comprender conocimientos en
un area de estudio que parte de la base de la educacion secundaria general, y se suele
encontrar a un nivel que, si bien se apoya en libros de texto avanzados, incluye
también algunos aspectos que implican conocimientos procedentes de la vanguardia de
su campo de estudio.

CB2 - Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacién de
una forma profesional y posean las competencias que suelen demostrarse por medio de
la elaboracién y defensa de argumentos y la resolucion de problemas dentro de su area
de estudio.

CB3 - Que los estudiantes tengan la capacidad de reunir e interpretar datos relevantes
normalmente dentro de su area de estudio) para emitir juicios que incluyan una
reflexion sobre temas relevantes de indole social, cientifica o ética.

CB4 - Que los estudiantes puedan transmitir informacién, ideas, problemas y
soluciones a un ptiblico tanto especializado como no especializado.

CBS5 - Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje
necesarias para emprender estudios posteriores con un alto grado de autonomia.
Competencias transversales:

T1 - Capacidad de comunicacion oral y escrita en espafiol y en inglés.

T2 - Capacidad para la gestion de la informacion (incluyendo el uso eficaz y eficiente
de las Tecnologias de la Informaciéon y Comunicacion, TIC, y otros recursos).

T3 - Capacidad de resolucion eficaz y eficiente de problemas, demostrando principios
de originalidad y autodireccion.

T4 - Capacidad de razonamiento critico, analisis y sintesis.

T6 - Capacidad de aprendizaje auténomo y preocupacion por el saber y la formacion
permanente.

T7 - Conocimiento de los principios y métodos de la investigacién cientifica y técnica.
T8 - Capacidad de trabajo en equipo

Competencias especificas:

E3-A - Establecer mecanismos de trazabilidad

E4-A - Promover la seguridad y la calidad en la cadena alimentaria, desde la
produccion de materias primas al consumo.

E1-C - (C) ambito del procesado de alimentos, desarrollo e innovacion de procesos y
productos. Evaluar el impacto del procesado sobre las propiedades de los alimentos.
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E2-C - Explicar, seleccionar y saber implantar los procesos tecnolégicos adecuados
para la produccion y conservacion de alimentos

E3-C - Determinar la idoneidad de los avances tecnologicos para la innovacion de
alimentos y procesos de la industria alimentaria y evaluar su incidencia en la actitud
del consumidor

En la pagina web del Titulo se encuentra disponible la vinculacion entre los objetivos
ODS y las competencias del Titulo: https://www.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-
de-los-alimentos/informacion-basica/objetivos-y-competencias

9. Programa de la asignatura

9.1- Objetivos docentes

Los objetivos que se pretenden conseguir con esta asignatura son:

- Introducir a los estudiantes en las principales técnicas utilizadas en los procesos de
elaboracion de productos alimenticios mediante el uso de organismos vivos o de
alguno de sus componentes, procesos enzimaticos o la obtencion de alimentos
modificados genéticamente.

- Introducir al alumno en el concepto de biotecnologia como actividad interdisciplinar.
- Conseguir que conozca y comprenda los procedimientos y aplicaciones de la
biotecnologia alimentaria.

- Ensefiar el concepto y objetivos de la tecnologia del DNA recombinante, sentar los
fundamentos de las principales técnicas utilizadas para la clonacién del DNA y llamar
la atencion del alumno sobre sus principales aplicaciones relativas al sector
agroalimentario.

- Conseguir que el estudiante reflexione, entienda, integre y compare los fundamentos
y aplicaciones de las tecnologias fermentativas, enzimaticas y del DNA recombinante
en la produccion de alimentos y en relacion al uso industrial de biorreactores.

- Conseguir que el estudiante se conciencie del impacto extraordinario que tienen la
tecnologia del DNA recombinante, las fermentaciones y la enzimologia industrial en
multiples aplicaciones biomédicas, industriales, agricolas, energéticas, etc.

- Dar a conocer los tipos de biorreactores y las variables que intervienen en el estudio
de su operacién y de su rendimiento.

- Formar al estudiante en cuanto a conocimientos e incremento de sus habilidades
psicomotoras en las técnicas mas importantes de la tecnologia del DNA recombinante,
las fermentaciones microbianas y el uso de la tecnologia enzimatica y los
biorreactores.
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9.2- Unidades docentes (Bloques de contenidos)

UNIDAD TEMATICA I.- INTRODUCCION. PRINCIPALES

APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
TEMA 1.- OBJETIVOS Y COMPETENCIAS
1. Objetivos. 2. Contenidos: Unidades tematicas del programa de la asignatura. 3.
Competencias que debe adquirir el estudiante. 4. Métodos de evaluacion. 5.
Actividades formativas y metodologia docente. 6. Fuentes de informacion
bibliografica y recursos de Internet.
TEMA 2.- CONCEPTO DE BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
PRINCIPALES APLICACIONES
1. Concepto de biotecnologia alimentaria. 2. Aplicaciones en la produccion de
alimentos, aditivos alimentarios y auxiliares tecnolégicos. 3. Marcadores Moleculares
y sus aplicaciones. 3.1. Aplicaciones en trazabilidad. 3.2. Aplicaciones en la
autentificacion de componentes. 3.3. Aplicaciones en la deteccion de patdgenos y
control de enfermedades.

UNIDAD TEMATICA IL- MODIFICACION GENETICA DE
ALIMENTOS

TEMA 3.- INTRODUCCION. CONCEPTO DE INGENIERIA GENETICA
1.- Concepto de Ingenieria Genética. 2.- Objetivos de la ingenieria genética.
TEMA 4. TECNICAS DE MANIPULACION GENETICA
1.- Introduccién. 2.- Etapas en la obtencién de organismos modificados genéticamente.
3.- Manipulacion genética de procariotas. 4.- Modificacién genética de levaduras. 5.-
Plantas modificadas genéticamente. 5.1.- Cultivo in vitro vegetal 5.2.- Vectores para
la manipulacion de plantas. 5.3.- Transformacion de células vegetales.
TEMA 5.- APLICACIONES DE LA INGENIERIA GENETICA EN
ALIMENTOS
1.- Tipos de alimentos transgénicos. 2.- Aplicaciones en alimentacion. 3.- Plantas y
otros organismos transgénicos.

Unidad Tematica III.- FERMENTACIONES EN LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS

TEMA 6. INTRODUCCION A LA FERMENTACION
1.- Concepto de Fermentacion. 2.- Desarrollo histérico de las fermentaciones
industriales. 3.- Modificaciones de los alimentos (aroma y sabor, textura, color, etc...).
4.- Agentes implicados: Sustratos-Microorganismos-Productos.
TEMA 7. MICROORGANISMOS FERMENTADORES
1.- Introduccion. 2.- Microorganismos industriales. 3.- Metabolismo microbiano. 4.-
Necesidades nutricionales. 5.- Condiciones Ambientales. 6.- Control o Inhibicion del
crecimiento microbiano. 7.- Regulacién del Metabolismo.
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TEMA 8. PRINCIPALES TIPOS DE FERMENTACIONES

1.- Via Embden-Meyerhof (Alcohélica-Lactica-Acido Mixta-Butanodioica-Butirica-
Propionica). 2.- Via de las Hexosas-monofosfato. 3.- Ruta C2-C3.

TEMA 9. TECNOLOGIA DE LAS FERMENTACIONES

1. Seleccion de microorganismos. 2. Incidencia del sustrato en el proceso de
fermentacion. 3. Condiciones de estrés. 4. Seguimiento de las fermentaciones. 5.
Productos de interés

Unidad Tematica IV.- TECNOLOGIA ENZIMATICA APLICADA ALA
PRODUCCION DE ALIMENTOS

TEMA 10.- INTRODUCCION A LA TECNOLOGIA ENZIMATICA
1.- La tecnologia enzimatica como herramienta de la Biotecnologia. 2. Introduccién a
la utilizacién tecnolédgica de las enzimas.
TEMA 11.- PRODUCCION INDUSTRIAL DE ENZIMAS
1.- Fuentes de enzimas. 1.1. Los microorganismos como fuentes de enzimas
industriales. Ventajas técnicas y econdmicas. 2.- Produccion de enzimas por
fermentacion. 3.- Extraccion y purificacién enzimatica. 4.- Consideraciones legales
para la produccion de enzimas.
TEMA 12.- INMOVILIZACION DE ENZIMAS.
1.- Introduccion. 2.- Técnicas de inmovilizacion. 3.- Propiedades de las enzimas
inmovilizadas. 3.1.- Efecto sobre la estabilidad. 3.2.- Propiedades cinéticas. 3.3.
Efectos del pH. 4.- Principales aplicaciones de las enzimas inmovilizadas.
TEMA 13.- PRINCIPALES APLICACIONES DE LAS ENZIMAS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA
1.- Enzimas en el procesado de proteinas. 2.- Industria del almidén y sus derivados. 3.-
Enzimas en alimentos horneados. 4.- Enzimas en productos lacteos. 5.- Enzimas en
productos derivados de malta y bebidas alcohélicas. 6.- Enzimas en otros productos de
interés comercial. 7.- Usos analiticos.

Unidad Tematica V.- BIOREACTORES APLICADOS A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

TEMA 14.- TIPOS DE BIORREACTORES Y FORMAS DE OPERACION

1.- Introduccién. 2.- Fermentacion en superficie y fermentacion sumergida. 3.-

Sistemas de agitacion y aireacion. 4.-Transferencia de materia gas — liquido.

TEMA 15.- CARACTERISTICAS DE LOS PROCESOS BIOLOGICOS

1.-Criterios de seleccién de la configuracion del biorreactor. 2.- Formulacién del

medio. 3.- Disefio y operacion de un proceso tipico de fermentacion. 4.- Variables de

operacién para el control del proceso.
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TEMA 16.- ESTEQUIOMETRIA METABOLICA Y CINETICAS DE
CRECIMIENTO

1- Crecimiento celular: consideraciones previas. 2- Estequiometria global del
crecimiento: formulacién del medio y factores de rendimiento. 3- Cinéticas de
crecimiento y de formacién de productos. 4- Efectos del entorno.

TEMA 17. CALCULO DE BIORREACTORES IDEALES

1- Balances de materia. 2- Biorreactor discontinuo. 3- Biorreactor continuo de tanque
agitado y quimiostato de Monod.

9.3- Acceso a la Bibliografia Recomendada desde Leganto

https://leganto.ubu.es/leganto/public/34BUC_UBU/lists?courseCode=5179&auth=SAML

10. Metodologia de ensefianza y aprendizaje y su relacion con las
competencias/resultados de aprendizaje que debe adquirir/alcanzar el/la
estudiante:

Metodologia Competencia/resulta| Horas Horas de Total de
do de aprendizaje [presenciales| trabajo horas
relacionado
Ensefianza mediante |T6, E2-C, E3-C 27 44 71

sesiones presenciales
y docencia no
presencial interactiva
(a través de
UBUVirtual) de los
conceptos y
contenidos de esta
materia (IG:9, F:7,
TE:4, RB:7)

Clases practicas G7,CB5, T1, T2, T3, 24 24 48
(laboratorio y aula de |T6, T7, T8, E3-A,
informatica)(IG:9, E4-A, E1-C, E2-C
F:6, TE:3, RB:6)

Realizacion de un CB1, CB2, CB3, 0 28 28
trabajo en grupo en el |CB4, CB5, T1, T2,
que se integren todos |[T8

los aspectos tratados
en los distintos
bloques de la
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asignatura

Examen global T1, T4, T7 3 0 3
(preguntas cortas)

Total 54 96 150

11. Sistemas de evaluacion:

Para evaluar esta asignatura se llevara a cabo el seguimiento y la evaluacion continua
del alumno. Para ello, se valorara individualmente el nivel de conocimientos, la
capacidad de expresién y razonamiento mediante la realizacion de una prueba escrita.
Asimismo, se valorara la capacidad de trabajo en equipo, analisis, sintesis, juicio
critico y de relacién de distintas partes del programa mediante la realizaciéon de un
informe monogréafico, que se realizara en grupo. También se valoraran las actitudes,
habilidades y tratamiento de los resultados experimentales obtenidos en practicas de
laboratorio.

Sera necesario alcanzar un minimo de 5 sobre 10 en cada uno de los bloques de
procedimientos de evaluacion.

Segunda convocatoria. De acuerdo con lo establecido en el Reglamento de Evaluacion
no sera recuperable en segunda convocatoria la parte presencial de las practicas de
laboratorio, ya que esta actividad requiere recursos y tiempos no disponibles en esta
convocatoria. En este sentido, los alumnos que habiendo asistido a un 80% de las
sesiones presenciales no alcancen la calificaciéon minima exigida, podran recuperar
este bloque de procedimientos mediante la realizacion de una prueba escrita y/o la
realizacion de informes. En cuanto a los alumnos que no hayan asistido al 80% de las
sesiones presenciales durante el curso, deberan realizar una prueba escrita, asi como
realizar distintas pruebas practicas de laboratorio, y la elaboracién de los
correspondientes informes, en las que se valorara el grado de adquisicion de las
competencias asociadas indicadas en la guia docente de la asignatura.

Los alumnos que, habiendo superado la asignatura en primera convocatoria, deseen
mejorar su calificacion en segunda convocatoria podran presentarse al siguiente bloque
de procedimientos: examen de conocimientos. En caso de que se presentasen, la nota
final correspondiente a la asignatura se calculara realizando la media ponderada entre
la calificacién obtenida en el examen de conocimientos en segunda convocatoria y las
calificaciones del resto de procedimientos obtenidos en primera convocatoria. El
estudiante debera comunicar al coordinador de la asignatura mediante correo
electronico su intencion de presentarse a dichas pruebas con una antelacion minima de
dos dias lectivos.

A los estudiantes que fueran sorprendidos copiando o plagiando en cualquiera de los
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procedimientos de evaluacion de la asignatura se les aplicara el Reglamento de
Evaluacion de la Universidad de Burgos en vigor para el curso. El profesor podra
utilizar cualquier herramienta antiplagio que la Universidad ponga a su disposicion
para asegurar que no ha habido copia o plagio en ninguna de las pruebas de evaluacion
realizadas por los estudiantes. Si el estudiante no autorizara su uso no podra ser
evaluado de ese procedimiento y se le calificara con un cero.

El sistema de evaluacion para estudiantes de intercambio debera ser modificado en el
supuesto de que los calendarios académicos de las universidades de origen y de destino
no sean coincidente.

Procedimiento Peso Peso
primera segunda
convocatoria [convocatoria
Examen de conocimientos (preguntas cortas) 60 % 60 %
Practicas de laboratorio 20 % 20 %
Trabajo monografico (en grupo) 20 % 20 %
Total 100 % 100 %

Evaluacion excepcional:

Los alumnos deberan solicitar por escrito al Decano del Centro la posibilidad de
acogerse a la evaluacion excepcional (ver Articulo 9 del Reglamento de Evaluacién de
la UBU).

Debido a las caracteristicas de la asignatura, sera requisito para someterse a
evaluacion excepcional la asistencia a las actividades presenciales desarrolladas en el
laboratorio (practicas), asi como la

entrega de los informes correspondientes, alcanzando, en cualquier caso, una
calificacion minima de 5 sobre 10. Las practicas de laboratorio tendran un peso del
20% sobre la calificacién final de la asignatura. Ademas, en caso de que proceda la
evaluacion excepcional, el alumno debera realizar las siguientes pruebas, con el peso
que se indica en la

calificacion final: prueba escrita de evaluacion de conocimientos (preguntas cortas)
(40%); prueba de evaluacion oral en la que el alumno respondera a determinadas
cuestiones, relacionadas con el contenido de la asignatura, planteadas por el profesor
(25%); realizacion de un trabajo monografico,

determinado por el profesor y relacionado con el contenido de la asignatura, y
exposicion oral del mismo (15%).

En el caso de los alumnos que participen en el programa Universitario Cantera, la
calificacién se determinara en funcién del desempefio de las tareas que les sean
asignadas en el marco del programa
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12. Recursos de aprendizaje y apoyo tutorial:

.- Ensefianza mediante sesiones presenciales y docencia no presencial interactiva (a
través de UBUVirtual) de los conceptos y contenidos de esta materia.
.- Clases practicas (laboratorio y aula de informatica).

.- Examen global tipo preguntas cortas.
.- Tutorias presenciales colectivas o individuales.

13. Calendarios y horarios:

http://wwww.ubu.es/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/informacion-
academica/horarios-y-pruebas-de-evaluacion

14. Idioma en que se imparte:

| Espafiol
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