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RESUMEN

El médulo de Tecnologiay Biotecnol ogia pretende la formacion parala obtencion de alimentos mas
seguros, de mayor calidad y mas sanos a través de | os estudios sobre microorganismosy |os bioprocesos
alimentarios en los que éstos participan.

Aporta conocimientos para la aplicacion de las principal es técnicas bioldgicas y biotecnol 6gicas parala
deteccion de microorganismosy lainterpretacion de los resultados.

Se estudiaran los métodos méas empleados en la conservacion y transformacion de alimentos asi como de
las tecnol ogias emergentes y tecnol ogias de envasado.

Se profundizara en las particul aridades tecnol égicas y biotecnol 6gicas de os nuevos alimentos, alimentos
funcionalesy transgénicosy sus repercusiones tanto en la calidad del alimento como en lasalud de los
consumidores
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Se empleardn metodol ogias estadisticas para proceder a analizar problemasy aplicar las herramientas
estadisticas méas apropiadas en cada caso.

CONOCIMIENTOS PREVIOS

Relacién con otras asignaturas de la misma titulacion

No se han especificado restricciones de matricula con otras asignaturas del plan de estudios.

Otros tipos de requisitos

No procede

COMPETENCIAS

2021 - M.U. en Calidad y Seguridad Alimentaria 09-V.1

Ser capaz de entender las metodologias para el procesado de los alimentos.

Adquirir conocimientos sobre los procedimientos reglamentarios en la gestion de la calidad
alimentaria

Que los/las estudiantes sepan aplicar los conocimientos adquiridos y su capacidad de resolucién de
problemas en entornos nuevos o0 poco conocidos dentro de contextos mas amplios (o
multidisciplinares) relacionados con su area de estudio.

Que los/las estudiantes sean capaces de integrar conocimientos y enfrentarse a la complejidad de
formular juicios a partir de una informacion que, siendo incompleta o limitada, incluya reflexiones
sobre las responsabilidades sociales y éticas vinculadas a la aplicacion de sus conocimientos y
juicios.

Que los/las estudiantes sepan comunicar sus conclusiones y los conocimientos y razones ultimas
que las sustentan a publicos especializados y no especializados de un modo claro y sin
ambigiiedades.

Capacidad para adaptar los procesos relacionados con los alimentos a las normas vigentes de
higiene de los alimentos y sistemas de gestion de calidad.

Conocer la investigacién que en alimentacion, nutricion y tecnologia alimentaria demanda nuestra
region.

Conocimientos basicos sobre los principales grupos microbianos relacionados con los alimentos y
familiarizarse con los métodos de clasificacion microbiana.

Capacidad para la aplicacion de las principales técnicas biolégicas y biotecnoldgicas para la
deteccién de microorganismos y la interpretaciéon de los resultados.

Manejar la metodologia estadistica y saber analizar problemas y aplicar las herramientas estadisticas
mas apropiadas en cada caso.
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

- Conocimiento de los métodos mas empleados en la conservacion y transformacion de alimentos asi
como de las tecnologias emergentes y tecnologias de envasado.

- Poseer y comprender conocimientos que aporten una base u oportunidad de ser originales en el
desarrollo y/o aplicacion de ideas, a menudo en un contexto de investigacion.

- Ser capaces de obtener y de seleccionar la informacion y las fuentes relevantes para la resolucién de
problemas, elaboracion de estrategias y asesoramiento a clientes.

- Elaborar y manejar los escritos, informes y procedimientos de actuacion mas idéneos para los
problemas suscitados.

- Contemplar en conjunto y tener en cuenta los distintos aspectos y las implicaciones en los distintos
aspectos de las decisiones y opciones adoptadas, sabiendo elegir o aconsejar las mas convenientes
dentro de la ética, la legalidad y los valores de la convivencia social.

- Saber trabajar en equipos multidisciplinares reproduciendo contextos reales y aportando y
coordinando los propios conocimientos con los de otras ramas e intervinientes.

- Participar en debates y discusiones, dirigirlos y coordinarlos y ser capaces de resumirlos y extraer de
ellos las conclusiones mas relevantes y aceptadas por la mayoria.

- Utilizar las distintas técnicas de exposicion -oral, escrita, presentaciones, paneles, etc- para
comunicar sus conocimientos, propuestas y posiciones.

- Proyectar sobre problemas concretos sus conocimientos y saber resumir y extractar los argumentos
y las conclusiones mas relevantes para su resolucion.

- Planificar, ordenar y encauzar actividades de manera que se eviten en lo posible los emprevistos, se
prevean y minimicen los eventuales problemas y se anticipen sus soluciones.

- Obtener la formacidn necesaria para incorporarse a Departamentos de Investigacion, Desarrollo e
Innovacion dentro de las empresas del sector agroalimentario.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos sobre |os procesos tecnol 6gicos.
Conocimientos sobre los envases y sus caracteristicas.

Conocimientos basicos sobre |os principal es grupos microbianos relacionados con los aimentos y con los
meétodos de clasificacion microbiana.

Capacidad parala aplicacién de las principales técnicas bioldgicas y biotecnol bgicas parala deteccion de
microorganismos y lainterpretacion de |os resultados.

Conocimiento de los métodos mas empleados en la conservacién y transformacién de alimentos asi como
de las tecnol ogias emergentes y tecnol ogias de envasado.

Conocimiento de las particularidades de |os nuevos alimentos, alimentos funcionalesy transgénicosy sus
repercusiones tanto en la calidad del alimento como en la salud del consumidor.
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DESCRIPCION DE CONTENIDOS

1. Tecnologia y Biotecnologia de los Alimentos

Calidad de cereales y productos derivados.

Calidad y aroma de la carne. Agentes de curado.

Materiales de envases y tecnologias de envasado para comercializacion de alimentos.
Envases bioactivos contra el crecimiento de hongos micotoxigénicos en alimentos.
Caracterizacién de los hongos productores e identificadores de genes implicados en la produccién de
micotoxinas.

Efectos de los tratamientos térmicos y no térmicos en la calidad de los alimentos.
Necesidades biotecnoldgicas de la industria enolégica: mejora de microorganismos.
Estrategias en el andlisis sensorial de los alimentos.

Estudio integral de la reformulacion de alimentos con mejor perfil nutricional.
Biotecnologia de proteinas y enzimas en la industria alimentaria.

Biotecnologia de bacterias lacticasy respuestas al estrés de bacterias lacticas.
Levaduras de panaderia: nuevos retos para un clasico de la biotecnologia.
Conservacion y mejora de la calidad de frutos.

Aproximaciones inmunoanaliticas a la seguridad alimentaria.

VOLUMEN DE TRABAJO

ACTIVIDAD Horas % Presencial
Clases de teoria 85,00 100
Asistencia a eventos y actividades externas 18,00 0
Elaboracion de trabajos en grupo 20,00 0
Estudio y trabajo autbnomo 18,00 0
Lecturas de material complementario 15,00 0
Preparacion de actividades de evaluacién 4,00 0
Preparacion de clases de teoria 40,00 0
Preparacion de clases practicas y de problemas 50,00 0
TOTAL 250,00

METODOLOGIA DOCENTE

Clases tedricas

Resolucién de casos préacticos
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R

Seminarios

Desarrollo de proyectos

Debate o discusion dirigida

Conferencias de expertos

Grupo de trabajo

EVALUACION

Examen teoria

Examen practico

Evaluacion continla

Trabajo individual

REFERENCIAS

Béasicas

Ballester-Tomas, L.; Pérez-Torrado, R.; Rodriguez-Vargas, S.; Prieto, J.A.; Randez-Gil, F. Near-
freezing effects on the proteome of industrial yeast strains of Saccharomyces cerevisiae. Journal of
Biotechnology 221, 70 77 (2016)

Espert, M.; Salvador, A.; Sanz, T. In vitro digestibility of highly concentrated methylcellulose O/W
emulsions: Rheological and structural changes. Food & function 7(9), 3933 3942 (2016)

Flores, M.; Corral, S.; Cano-Garcia, L.; Salvador, A.; Belloch, C. Yeast strains as potential aroma
enhancers in dry fermented sausages. International Journal of Food Microbiology 212, 16 24 (2015)

Garcia-Rios, E.; Querol, A.; Guillamén, J.M. iTRAQ-based proteome profiling of Saccharomyces
cerevisiae and cryotolerant species Saccharomyces uvarum and Saccharomyces kudriavzevii during
low-temperature wine fermentation. Journal of Proteomics 146, 70 79 (2016)

Garrigues, S.; Gandia, M.; Borics, A.; Marx, F.; Manzanares, P.; Marcos, J.F. Mapping and
identification of antifungal peptides in the putative antifungal protein AfpB from the filamentous fungus
Penicillium digitatum. Frontiers in Microbiology 8, 592 (2017)
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- Iglesias-Puig, E.; Monedero, V.; Haros, M. Bread with whole quinoa flour and bifidobacterial phytases
increases dietary mineral intake and bioavailability. LWT - Food Science and Tecnology 60(1), 71 77
(2015)

- Lado, J.; Gambetta, G.; Zacarias, L. Key determinants of citrus fruit quality: Metabolites and main
changes during maturation. Scientia Horticulturae 233, 238 248 (2018)

- Mateo, E.M.; Gomez, J.V.; Dominguez, |.; Gimeno-Adelantado, J.V.; Mateo-Castro, R.; Gavara, R.;
Jiménez, M. Impact of bioactive packaging systems based on EVOH films and essential oils in the
control of aflatoxigenic fungi and aflatoxin production in maize. International Journal of Food
Microbiology 254, 36 46 (2017)

- Mercader, J.V.; Abad-Somovilla, A.; Agullé, C.; Abad-Fuentes, A. Fluxapyroxad Haptens and
Antibodies for Highly Sensitive Immunoanalysis of Food Samples. Journal of Agricultural and Food
Chemistry 65(42), 9333 9341 (2017)

- Peldez-Soto, A.; Fernandez-Espinar, M.T.; Roig, P.; Gil, J.V. Evaluation of the Ability of Polyphenol
Extracts of Cocoa and Red Grape to Promote the Antioxidant Response in Yeast Using a Rapid
Multiwell Assay. Journal of Food Science 82(2), 324 332 (2017)

- Siguemoto, E.S.; Gut, J.A.W.; Martinez, A.; Rodrigo, D. Inactivation kinetics of Escherichia coli
0157:H7 and Listeria monocytogenes in apple juice by microwave and conventional thermal
processing. Innovative Food Science and Emerging Technologies 45, 84 91 (2018)

- Tarancon, P.; Sanz, T.; Salvador, A.; Tarrega, A. Effect of Fat on Mechanical and Acoustical Properties
of Biscuits Related to Texture Properties Perceived by Consumers. Food and Bioprocess Technology
7(6), 1725 1735 (2014)

ADENDA COVID-19

Esta adenda solo se activara si la situacion sanitaria lo requiere y previo acuerdo del Consejo de
Gobierno

1. Contenidos

Se mantienen |os contenidos inicialmente programados en la guia docente para las sesiones tedricas.

2. Volumen detrabajo y planificacion temporal dela docencia

Mantenimiento de la planificacion docente.
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3. Metodologia docente

Sustitucion de la clase presencial por videoconferencia, subida al aulavirtual de los materiales paralas
sesiones (presentaciones power point con explicaciones, enlacesy articul os relacionados). Se incluiran los
materiales previstos en laguia original paraladocenciapresencial. Utilizacion de tutorias virtuales para
atender las dudas de | os estudiantes.

La retroalimentacion se realiza a través de la herramienta Socrative.

4. Evaluacion

Se mantiene lamodalidad de eval uacion de esta seccion. El examen se llevara a cabo en el horario
propuesto, de formatelematica, através del aulavirtual. Se ponderaré hasta un 80% la evaluacion y hasta
un 20% otras actividades de evaluacion continua.

Si una persona no dispone de los medios para establecer esta conexién y acceder al aulavirtual, debera
contactar con €l profesorado por correo electronico en el momento de publicacion de este anexo alaguia
docente.

5. Bibliogr afia

Se mantienen las |lecturas recomendadas disponibles en bases de datos que tiene suscritala UV (requieren
VPN en algunos casos) y las recomendadas por |0s profesores.
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