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Informacion general de la asignatura

PRODUCCION BIOTECNOLOGICA DE INGREDIENTES ALIMENTARIOS

Semestre de 1R Q(SEMESTRE) EVALUACION CONTINUADA
imparticion
Grado/Master Curso Caracter Modalidad

Caracter
Grado en Biotecnologia 4 OPTATIVA Presencial

Numero de créditos de [§
la asignatura (ECTS)

Tipo de actividad, Tipo de
créditos y grupos o PRALAB PRAULA TEORIA
actividad
D 1 16 0.2 3.2
créditos
Numero de 1 1 5 1
grupos
ELEZ MARTINEZ, PEDRO
Departamento/s TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Distribucion carga Horas clase: 60

(o [ 1TV | RN LN EWG EE-M Horas trabajo alumno: 90
presencial y el trabajo

autonomo del

estudiante

o] nETe o) M1l o Jela =1 M Consulte este enlace para obtener mas informacion.
sobre tratamiento de
datos

Idioma/es de Catalan 60%
imparticion Castellano 40%

DTS g U o) s We [N (e [I (e} W Pedro Elez: 25%
Dolors Esqué: 50%
Sonia Marin: 25%


https://unidisc.csuc.cat/index.php/s/xCrDk778LUMDuQY
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Créditos
Profesor/a (es/as) Direccion electronica\nprofesor/a  impartidos Horario de tutorialugar
(CHED) por el
profesorado
ELEZ MARTINEZ, PEDRO pedro.elez@udl.cat 1,7 A concertar con el profesor
ESQUE INGLES, M2 DOLORS dolors.esque@udl.cat 3 A concertar con la profesora
MARIN SILLUE, SONIA sonia.marin@udl.cat 1,5 A concertar con la profesora

Informacion complementaria de la asignatura

La biotecnologia alimentaria es un ambito de aplicacion de la biotecnologia que esta sometido a una evolucién
constante debido a la necesidad de producir mas y mejores alimentos, adaptados a las necesidades y demandas
sociales. La biotecnologia alimentaria puede definirse como el uso de las tecnologias bioldgicas para la
produccién, transformacion y/o conservacion de alimentos, o bien para la produccion de materias primas, aditivos
y coadyuvantes empleados en la industria alimentaria.

La asignatura Produccion Biotecnolégica de Ingredientes Alimentarios queda englobada dentro de la materia
Biotecnologia Alimentaria perteneciente al médulo de optativas. La asignatura pretende proveer al alumno de una
visién global sobre la obtencién biotecnoldgica de ingredientes alimentarios, asi como el empleo de estos en la
industria alimentaria.

Objetivos académicos de la asignatura

El estudiante que supere la asignatura tiene que:

e Describir los ingredientes alimentarios obtenidos biotecnolégicamente.
e Conocer las aplicaciones de los ingredientes biotecnoldgicos en la industria alimentaria.

El estudiante que supere la asignatura tiene que ser capaz de:

e Aplicar la biotecnologia a la obtencion de ingredientes alimentarios.
e Aplicar ingredientes biotecnolégicos en la industria alimentaria.

Competencias
Competencias basicas:

CB2 Que los estudiantes sepan aplicar sus conocimientos a su trabajo o vocacion 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.

CBS3 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.
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CB4 Que los estudiantes puedan transmitir informacion, ideas, problemas y soluciones a un publico tanto
especializado como no especializado.

CB5 Que los estudiantes hayan desarrollado aquellas habilidades de aprendizaje necesarias para emprender
estudios posteriores con un alto grado de autonomia.

Competencias generales:

CG1 Ser capaz de buscar y utilizar selectivamente fuentes de informacion necesarias para alcanzar los objetivos
formativos.

CG2 Interpretar la informacion cientifico-técnica con un sentido critico, y ser capaz de hacer presentaciones
basadas en esta informacion.

CG3 Trabajar en equipo, con una vision multidisciplinar y con capacidad para hacer una distribucién racional y
eficaz de tareas entre los miembros del equipo.

CG4 Conocer y utilizar adecuadamente el vocabulario cientifico y técnico propio de los diferentes ambitos de la
Biotecnologia.

CG5 Trabajar en el laboratorio aplicando criterios de calidad y buena practica.

CG6 Conocer y saber utilizar el programario y las bases de datos especificas en los diferentes ambitos de la
Biotecnologia.

CG7 Utilizar el método cientifico para analizar datos y disefar estrategias experimentales con aplicaciones
biotecnolégicas.

CG11 Adquirir criterios de eleccidn de las técnicas analiticas mas adecuadas para cada caso practico concreto.

Competencias transversales:

CT1 Ser capaz de realizar informes escritos y orales comprensibles sobre el trabajo realizado, con una justificacion
basada en los conocimientos tedrico-practicos conseguidos.

CT3 Utilizar herramientas y técnicas de la informacion y comunicacion para el analisis de datos y la elaboracion de
informes orales y escritos y otras actividades formativas y profesionales.

CT4 Respetar los derechos fundamentales de igualdad entre hombres y mujeres, la promocién de los Derechos
Humanos y los valores propios de una cultura de paz y de valores democraticos.

Competencias especificas:

CE34 Ser capaz de disenar el protocolo de un proceso biotecnolégico especifico con los requisitos practicos
necesarios para llevarlo a cabo y los parametros de evaluacién de éste.

CE44 Conocer los principales ambitos de aplicacion de la Biotecnologia y adquirir la capacitacion basica en
algunos de ellos.

Contenidos fundamentales de la asignatura
TEMARIO

Tema 1. Introduccién. Interés de los ingredientes en la industria alimentaria. Legislacion.
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Tema 2. Produccién via microbiana. Cinéticas de produccién de metabolitos primarios y secundarios.
Tema 3. Enzimas. Obtencién y aplicaciones en la industria alimentaria.

Tema 4. Proteina unicelular. Micoproteina.

Tema 5. Obtencion de ingredientes a partir de algas.

Tema 6. Acidulantes.

Tema 7. Edulcorantes.

Tema 8. Colorantes.

Tema 9. Potenciadores del sabor.

Tema 10. Aromatizantes.

Tema 11. Antioxidantes.

Tema 12. Emulgentes y espesantes.

Tema 13. Conservantes.

Tema 14. Jarabes de glucosa/maltodextrina.

Tema 15. Obtencién de etanol.

Tema 16. Vitaminas.

Tema 17. Prebiéticos, probiéticos y fibra.

Tema 18. Otros ingredientes. Grasas. Hidrolizados de proteina/aminoacidos. Polifenoles. Péptidos bioactivos.

Tema 19. Aprovechamiento de subproductos para la obtencién de ingredientes alimentarios.

ACTIVIDADES PRACTICAS

Seminarios:

Se propondran diferentes temas a los alumnos/as que se expondran y debatiran en al aula.

Problemas y casos:

Se propondran problemas para el calculo empirico del rendimiento en biomasa o metabolitos de los procesos de
produccion de ingredientes via microbiana.

Practicas laboratorio:
Practica 1.- Inmovilizacién y aplicacién de enzimas obtenidas biotecnol6gicamente.
Practica 2.- Uso de ingredientes obtenidos biotecnolégicamente: aplicacién en la elaboracion de un alimento.

Practica 3.- Obtencién biotecnolégica de hidrolizados de proteina y acidos grasos insaturados.

Ejes metodolbgicos de la asignatura
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Debido a las circunstancias especiales derivadas de la crisis sanitaria causada por la COVID-19, esta asignatura
contara tanto con clases presenciales como con docencia virtual. En principio, la docencia sera presencial. En el
caso de que las circunstancias evolucionen hacia una modificacion de la presencialidad, se informara
oportunamente.

Plan de desarrollo de la asignatura

Planificacion docente

Mes Dia Hora Actividad Profesor/a
Septiembre 14-M 12:00-14:00 Aula PE
15-X 10:00-12:00 Aula PE
16-J 12:00-14:00 Aula PE
21-M 12:00-14:00 Aula DE
22-X 12:00-14:00 Aula DE
23-J 12:00-14:00 Aula DE
30-J 12:00-14:00 Aula DE
Octubre 05-M 12:00-14:00 Aula DE
07-J 12:00-14:00 Aula DE
11-L 08:00-10:00 Aula DE
14-J 12:00-14:00 Aula DE
19-M 12:00-14:00 Aula DE
20-X 12:00-14:00 Examen DE
21-J 12:00-14:00 Aula PE
22-V 08:00-10:00 PraAula A PE
12:00-14:00 PraAula B PE
25-L 12:00-14:00 Aula PE
27-X 12:00-14:00 Aula SM
15:00-19:00 PralLab DE
28-J 10:00-12:00 Aula SM
15:00-18:00 PraLab DE
29-V 10:00-12:00 Aula SM
15:00-18:00 PraLab DE
Noviembre 02-M 12:00-14:00 Aula PE
04-J 12:00-14:00 Aula SM
09-M 12:00-14:00 Aula SM
11-J 12:00-14:00 Aula SM
16-M 12:00-14:00 Aula SM
18-J 12:00-14:00 Examen PE+SM
26-V 15:00-19:00 Examen Recuperacién
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La planificacioén horaria puede variar en funcion de la evolucion de la situacion sanitaria.

PROFESORADOQ:

PE: Pedro Elez, Temas: 1, 3, 8
DE: Dolors Esqué, Temas: 5, 6, 7, 9, 10, 11, 12, 14,17, 18, 19

SM: Sonia Marin, Temas: 1, 2, 4, 13, 15, 16

Sistema de evaluaciéon
OBSERVACIONES

Para aprobar la asignatura hay que obtener una nota de 5,0 o superior resultante del cémputo de las actividades de
evaluacién. La asignatura estara suspendida si la nota obtenida en alguna de las partes de la asignatura ha sido
inferior a 4,0.

En principio, la evaluacién seguira lo descrito a continuacion. En el caso de que debido a restricciones
ocasionadas por la crisis sanitaria no se puedan realizar las evaluaciones presenciales previstas, se realizaran
evaluaciones alternativas de forma no presencial.

De la parte de la profesora Dolors Esqué (52% de la nota final)
La evaluacién de esta parte de la asignatura se realizard a partir de los siguientes elementos:

1.- Examen (35% dela nota final de la asignatura). Se tiene que obtener en este examen al menos un 4,0 para que
pueda computar con el resto de actividades de evaluacion.

2.- Realizacién y exposicién de un trabajo (3% de la nota final de la asignatura).

3.- Informe de practicas de laboratorio (14% de la nota final de la asignatura).

De Ia parte del profesor Pedro Elez (23,5% de la nota final)
La evaluacién de esta parte de la asignatura se realizara a partir de los siguientes elementos:

1.- Examen (17,5% de la nota final de la asignatura). Se tiene que obtener en este examen al menos un 4,0 para
que pueda computar con el resto de actividades de evaluacion.

2.- Evaluacién seminarios (6% de la nota final de la asignatura).

De Ia parte de la profesora Sonia Marin (24,5% de la nota final)
La evaluacién de esta parte de la asignatura se realizara a partir de los siguientes elementos:

1.- Examen (17,5% de la nota final de la asignatura). Se tiene que obtener en este examen al menos un 4,0 para
que pueda computar con el resto de actividades de evaluacion.

2.- Evaluacion problemas (7% de la nota final de la asignatura).
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Bibliografia y recursos de informacién
Bibliografia basica

Bagchi, D.; Lau, F.C.; Ghosh, D.K. (2010). Biotechnology in Functional Foods and Nutraceuticals”. CRC Press.
Boca Raton, EE.UU.

Goldberg, |.; Williams, R. (1991). Biotechnology and Food Ingredients. Van Nostrand Reinhold. New York, EE.UU.
Shetty, K.; Paliyath, G.; Pometto, A.; Levin, R.E. (20086). Food Biotechnology. CRC Press. Boca Ratén, EE.UU.

Tucker, G.A.; Woods, L.F.J. (1995). Enzymes in Food Processing. Blackie Academic. Glasgow, Reino Unido.

Bibliografia complementaria

Crueger, W.; Crueger, A. (1993). Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial. Ed. Acribia, S.A. Zaragoza,
Espafia.

Shetty, K.; Paliyath, G.; Pometto, A.L.; Levin, R.E. (2007). Functional Foods and Biotechnology. CRC Press. Boca
Raton, EE.UU.



