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INTRODUCCION A LA ASIGNATURA

La asignatura pretende aportar a los alumnos los conocimientos tedricos necesarios para
entender los fundamentos de las técnicas de manipulacion genética de plantas y
animales, las aplicaciones de la Biotecnologia al campo vegetal, animal y alimentario, y
para formarse una opinidon sobre los aspectos éticos, legales, y socioeconémicos que el
desarrollo de la Biotecnologia esta conllevando.

Esta asignatura se imparte como optativa de las titulaciones de LCTA y EA en el 1¥
cuatrimestre y, en el caso de la titulacion de EA, tiene como antirrequisito el BODE
“Principis de biotecnologia agroalimentaria (I y II). Codigo 73231-73232”.

OBJETIVOS

El alumno que apruebe esta asignatura ha de:

l.

2.

Entender las bases experimentales, los métodos, las técnicas y las herramientas de
trabajo en Biotecnologia.

Conocer las diferentes técnicas empleadas en la manipulacion del material vegetal y
de las especies vegetales de interés en Biotecnologia.

Conocer las principales aplicaciones de la Biotecnologia en la produccién animal,
especialmente en lo referente a la reproduccion y mejora genética.

Conocer los principales campos de actuacion de la Biotecnologia en la alimentacion.
Formarse una opinion critica sobre los organismos genéticamente modificados, asi
como sobre los aspectos éticos y socioecondomicos que conlleva su implantacion.
Conocer la legislacion referente al etiquetado de los OGMs y saber aplicarla.

Ser capaz de juzgar la verosimilitud de las informaciones relativas a la
Biotecnologia.




TEMARIO TEORICO Y PRACTICO

TEMARIO TEORICO:

Bloque I.- Principios Generales de Biotecnologia.

Tema 1.- Métodos y técnicas generales de experimentacion en Biologia Molecular.
Soluciones de trabajo: componentes habituales, caracteristicas y uso. Técnicas de
separacion  preparativas. Técnicas de separacion analiticas: cromatografia,
electroforesis, blotting.

Tema 2.- Extraccion y purificaciéon de proteinas. Lisis celular. Fraccionamiento y
purificacion del extracto. Extraccion de actividades enzimaticas: aspectos diferenciales.
Cuantificacion y andlisis de preparaciones de proteinas. Métodos inmunoldgicos.

Tema 3.- Extraccion y purificacion de acidos nucleicos. Lisis celular. Extraccion de
ADN gendmico, plasmidico y organelar. Extraccion de ARN. Eliminacion de
contaminantes y purificacion del extracto. Cuantificacion. Southern y Northern blot.
Secuenciacion de ADN. Retrotranscripcion y traduccion in vitro de ARN.

Tema 4.- Fundamentos de tecnologia de ADN recombinante. Concepto. Digestion y
ligamiento de 4cidos nucleicos. Otros enzimas utiles. Concepto de clonacion.

Tema 5.- Amplificacion in vivo. Vectores de clonacion: caracteristicas y uso de
plasmidos, vectores derivados de A, cosmidos fagémidos, vectores de alta capacidad.
Transformacién de células competentes. Seleccion de recombinantes. Genotecas
gendmicas y genotecas de cDNA: construccion y rastreo.

Tema 6.- Amplificacion in vitro: reaccion en cadena de la polimerasa (PCR).
Fundamentos y requisitos. Etapas y parametros criticos.

Bloque II.- Biotecnologia Vegetal.

Tema 7.- Introduccién a la biotecnologia vegetal. Objetivos. Ambito y conceptos.
Iniciacion a las técnicas de cultivo in vitro. Tecnologia.

Tema 8.- Biotecnologia, propagacion y saneamiento vegetal.

Propagacion vegetal y micropropagacion. Cultivo in vitro. Fases. Técnicas de
multiplicacion in vitro. Enraizamiento y aclimatacion. Plantas sanas y plantas enfermas.
Transmision de patdgenos en plantas. Sistemas de saneamiento. Aplicaciones y casos
practicos.

Tema 9.- Obtencion de nuevas variedades vegetales.

M¢étodos de obtencion de nuevas variedades vegetales. Cultivo de anteras y
microsporas. Cultivo de 6vulos. Rescate de embriones cigéticos. Regeneracion de la
planta. Aplicaciones.

Tema 10.- Transformacion genética.

Transformacion mediante plasmidos: Agrobacterium tumefaciens. Biobalistica y otras
técnicas. Seleccidn y regeneracion de plantas transformadas. Aplicaciones de las plantas
transgénicas. Casos practicos.

Tema 11.- Biotecnologia, conservacion e intercambio de germoplasma.

Meétodos de conservacion del material vegetal. Conservacion in vitro a medio y largo
plazo. Aplicaciones

Tema 12.- Biotecnologia y obtencion de compuestos quimicos en sistemas vegetales.
Obtencion de metabolitos secundarios vegetales. Biotransformacion in vitro.
Produccion de compuestos no vegetales.



Bloque III.- Biotecnologia Animal.

Tema 13.- Biotecnologia y produccion animal. Los animales y los tipos genéticos.
Los objetivos de seleccion. Seleccion y respuesta genética. Los programas de mejora
genética. Difusion del progreso genético. Ejemplos de programas. La biotecnologia en
produccién animal.

Tema 14.- Biotecnologia de la reproduccion. La reproduccion y las biotecnologias
reproductivas. Técnicas MOET y produccion de embriones. La clonacion. La clonacion
somatica. Aplicacion a la conservacion de poblaciones animales.

Tema 15.- Biotecnologia genética. Los caracteres y su base genética. Marcadores
genéticos y mapas genéticos en animales. Aplicacion de los marcadores genéticos a la
identificacion de poblaciones y productos. La busqueda de genes.

Tema 16.- Genes de relevancia en produccién animal. QTLs, genes candidato y
genes. Identificacion de genes. Ejemplos de interés en produccion animal. El caso del
gen ESR. El caso del gen RYR1 y de otros que afectan la calidad de los productos.
Tema 17.- Biotecnologia y mejora animal. Pruebas de ADN. La mejora asistida por
marcadores. La biotecnologia en los programas de mejora. Animales transgénicos.
Bioganaderia. El entorno econdmico y social.

Bloque IV.- Biotecnologia Alimentaria.

Tema 18.- Produccion biotecnologica de enzimas. Potencial de los enzimas en
Biotecnologia. Etapas en la produccion de enzimas. Regulaciéon y obtencion de
enzimas. Principales enzimas: amilasas, proteasas, renina, pectinasas, lipasas y lactasas.
Tema 19.- Produccion de materias primas para la elaboracion de alimentos.
Produccién biotecnologica de aminoacidos, acidos organicos, biopolimeros, vitaminas,
colorantes, aromas, edulcorantes y potenciadores del sabor.

Tema 20.- La Biotecnologia en la produccion de alimentos fermentados.
Microorganismos inmovilizados. Técnicas de inmovilizacion: ventajas y desventajas.
Procesos de produccion de vino, cerveza y pan. Aplicaciones de la biologia molecular
en enologia, cerveceria y panaderia.

Tema 21.- Aplicacion de la Biotecnologia al Control de Calidad de los Alimentos.
Deteccion de microorganismos patogenos en alimentos. Deteccion de fraudes
alimentarios. Deteccion de OGMs.

Tema 22.- Aspectos socioeconomicos, éticos y legales de los alimentos transgénicos.
Patentes. Contaminacion genética. Etiquetado y equivalencia sustancial. Las
organizaciones ecologistas vs la informacion cientifica. Biotecnologia y religion.
Biopirateria. Evaluacién de riesgos.

TEMARIO PRACTICO:

Se realizard una clase participativa en aula, de 2 horas de duracion, en la que los
alumnos tendran que debatir sobre los aspectos socioecondémicos, éticos y legales de la
Biotecnologia

Esta asignatura no tiene actividades practicas de laboratorio, de informatica ni de
campo.



PLANIFICACION TEMPORAL

Tipo de Descripcion resumida de la actividad Dedicacion | Semana | Objetivo
actividad (horas) formativo

TEO |Tema 1.- Métodos y técnicas generales. 3 1 1

TEO |Tema 2.- Extraccion y purificacion de 2 ly2 1
proteinas.

TEO |Tema 3.- Extraccion y purificacion de 2 2 1
acidos nucleicos.

TEO |Tema 4.- Fundamentos de tecnologia de 2 2y3 1,7
ADN recombinante.

TEO |Tema 5.- Amplificacion in vivo. 2 3 1,7

TEO |Tema 6.- Amplificacion in vitro. 1 3 1,7

TEO |Tema 7.- Introduccién a la biotecnologia 1 4 2
vegetal.

TEO |Tema 8.- Biotecnologia, propagacion y 4 4y5 2
saneamiento vegetal.

TEO |Tema 9.- Obtencion de nuevas variedades 2 5y6 2
vegetales.

TEO |Tema 10.- Transformacion genética. 3 6 2

TEO |Tema 11.- Biotecnologia, conservacion e 1 7 2
intercambio de germoplasma.

TEO |Tema 12.- Biotecnologia y obtencion de 1 7 2
compuestos quimicos en sistemas vegetales

TEO |Tema 13.- Biotecnologiay produccion 2 7 3
animal.

TEO |Tema 14.- Biotecnologia de la 2 8 3
reproduccion

TEO |[Tema 15.- Biotecnologia genética 2 8 3

TEO |Tema 16.- Genes de relevancia en 3 9 3
produccion animal

TEO |Tema 17.- Biotecnologia y mejora animal 3 9y 10 3

EVAL |Evaluacion contenidos Bloques [ y 11 2 10 1,2

TEO |Tema 18.- Produccion biotecnologica de 2 12y 13 4
enzimas.

TEO |[Tema 19.- Produccioén de materias primas 2 13 4
para la elaboracion de alimentos.

TEO |[Tema 20.- La Biotecnologia en la 5 11y12 4
produccidn de alimentos fermentados.

TEO |Tema 21.- Aplicacion de la Biotecnologia 1 13 4
al Control de Calidad de los Alimentos.

TEO Tema 22.- Aspectos socioecondomicos, 1 14 5,6,7
éticos y legales de los alimentos
transgénicos.

PRO Debate aspectos socioecondmicos, éticos 1 14 5,6,7
y legislativos

EVAL |Evaluacion contenidos Bloques Il y IV 2 14 3,4,6
TEO: teoria. EVAL: evaluacion.

PRO: problemas y casos.
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METODOLOGIA

El desarrollo de la asignatura se estructura en 2 sesiones de teoria a la semana (de 2
horas de duracion cada una), con un total de 24 sesiones de teoria en el cuatrimestre,
estructuradas en 4 bloques de 6 sesiones por bloque de teoria. El desarrollo de las clases
sigue la metodologia docente de clases magistrales y de actividades dirigidas.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE

La asignatura se evalia de forma continua. Para ello se realizan dos evaluaciones de
igual valor a lo largo del cuatrimestre, una a realizar aproximadamente a las cuatro
semanas de acabar la explicacion de los bloques I y II, y la segunda evaluacion, para
evaluar los contenidos de los bloques III y IV, el ultimo dia lectivo. Ambas
evaluaciones siguen el mismo esquema: 8 cuestiones cortas con una valor de 1,25
puntos cada una.

En cualquier caso, cada una de las evaluaciones ha de superarse individualmente con, al
menos, un 5,0 para que puedan promediarse las notas obtenidas en las dos evaluaciones
y calcular asi la nota final de la asignatura.



VOLUMEN DE TRABAJO

Tal y como se refleja en la Tabla 1, el volumen total de trabajo que supone esta
asignatura es de 125 horas, de las cuales 119 (el 95,2%) estan relacionadas con los
conceptos tedricos, 4 con problemas y casos (el 3,2%), como es el debate sobre aspectos
éticos y socioecondmicos de la Biotecnologia, y 2 (el 1,6%) con actividades dirigidas,
como es la asistencia del alumno a una tutoria para resolver dudas Las horas de
dedicacion a la actividad presencial por parte del alumno ascienden a 56 (un 44,8%), las
no presenciales a 65 (un 52%,) y el tiempo dedicado por el alumno a la evaluacion de los
conocimientos adquiridos es de 4 horas (un 3,2%).

El computo en ECTS de la asignatura asciende a 5 créditos ECTS, considerando un
valor del crédito ECTS como 25 horas de trabajo.



TABLA 1. VOLUMEN DE TRABAJO PREVISTO POR EL PROFESOR

ASSIGNATURA: BIOTECNMOLOGIA AGROALIMENTARIA

Crédits ECTS: 5,00

Activitat presencial Alumne Activitat no presencial Alumne Avaluacié
Temps ECTS
Descripcio total
Técnica Objectius Hores Treball alumne Hores Procediment Temps Pes (hores)
dedicacio dedicacio (hores) | qualificaci
0 (%)
Teoria Classe Explicacio dels Estudi: Conéixer, Proves escrites
magistral principals 5 2 comprendre i 63 sobre la teoria del 4 100 1 19 4176
(Aula) conceptes sintetitzar programa de
coneixements I'assignatura
Problemes i | Classe Resolucio6 de 2 Aprendre a 2 Proves escrites 4 0 16
casos participativa | problemes i casos resoldre sobre problemes i 4
(Aula) problemes i casos explicats a
casos I'Aula
Seminari Classe Realitzacio d’ Resoldre Proves escrites o
participativa | activitats de problemes i orals
(Grups discussio o casos.
reduits) aplicacio Discussions
Laboratori Practica de Execucio de la Realitzar Lliurament de
Laboratori practica: com memoria memories.
(Grups prendre fenomens, Proves escrites o
reduits) mesurar orals
Aula d’ Practica Execucio de la Realitzar Lliurament de
informatica | d’aula practica: com- memoria memories.
d'informatica | prendre fenomens, Proves escrites
(Grups mesurar o orals
reduits)
Practiques Practica de Execucio de la Realitzar Lliurament de
de camp camp practica: com- memoria memoaries.
prendre fenomens, Proves escrites
mesurar o orals
Visites Visita a Realitzacio de la Realitzar Lliurament de
explotacions | visita memoria memories.
o indstries Proves escrites
o orals
Activitats Treball de Orientar a I'alumne 2 Realitzar un Lliurament del 2 0 08
dirigides I'alumne en el treball (en treball treball /4
(individual) horari de tutories) bibliografic,

practic, etc.

56

65

125

5,00

5,00
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OBJECTIUS (maxim 3 linies)

Dotar a los alumnos de los conocimientos tedricos necesarios para entender los fundamentos de las
técnicas de manipulacion genética de plantas y animales, las aplicaciones de la Biotecnologia al campo
vegetal, animal y alimentario, y los aspectos éticos, legales, y socioeconémicos.

METODOLOGIA DOCENT (abreujada, maxim 4 linies))

El desarrollo de la asignatura se estructura en 2 sesiones de teoria por semana (de 2h cada una), con un
total de 24 sesiones de teoria en el cuatrimestre, estructuradas en 4 bloques de 6 sesiones cada una. El
desarrollo de las clases sigue la metodologia docente de clases magistrales y de actividades dirigidas.

METODOLOGIA D’AVALUACION (ponderacié activitats)

La asignatura se evalua de forma continua. Para ello se realizan dos evaluaciones de igual valor a lo largo
del cuatrimestre, una a realizar a las cuatro semanas de acabar la explicacion de los bloques I y Il y la
segunda evaluacion, para evaluar los contenidos de los bloques III y IV, el ultimo dia lectivo. Ambas
evaluaciones siguen el mismo esquema: 8 cuestiones cortas con una valor de 1,25 puntos cada una. En
cualquier caso, cada una de las evaluaciones ha de superarse individualmente con, al menos, un 5,0 para
que puedan promediarse las notas obtenidas en las dos evaluaciones y calcular asi la nota final de la
asignatura.

PROGRAMA DE CONTINGUT

Teoric (Posar només titol dels temes)

Tema 1.- Métodos y técnicas generales de experimentacion en Biologia Molecular. Tema 2.- Extraccion y
purificacion de proteinas. Tema 3.- Extraccion y purificacion de acidos nucleicos. Tema 4.- Fundamentos
de tecnologia de ADN recombinante. Tema 5.- Amplificacion in vivo. Tema 6.- Amplificacion in vitro:
reaccion en cadena de la polimerasa (PCR). Tema 7.- Introduccion a la biotecnologia vegetal. Tema 8.-
Biotecnologia, propagacion y saneamiento vegetal. Tema 9.- Obtencion de nuevas variedades vegetales.
Tema 10.- Transformacion genética. Tema 11.- Biotecnologia, conservacion e intercambio de
germoplasma. Tema 12.- Biotecnologia y obtencion de compuestos quimicos en sistemas vegetales. Tema
13.- Biotecnologia y producciéon animal. Tema 14.- Biotecnologia de la reproduccion. Tema 15.-
Biotecnologia genética. Tema 16.- Genes de relevancia en produccion animal. Tema 17.- Biotecnologia y
mejora animal. Tema 18.- Producciéon biotecnolégica de enzimas. Tema 19.- Produccion de materias
primas para la elaboracion de alimentos. Tema 20.- La Biotecnologia en la producciéon de alimentos
fermentados. Tema 21.- Aplicacion de la Biotecnologia al Control de Calidad de los Alimentos. Tema
22.- Aspectos socioecondmicos, éticos y legales de los alimentos transgénicos.

Practic (Posar només els grans grups i tipus d’activitat)

Se realizara una clase participativa en aula, de 2 horas de duracion, en la que los alumnos tendran que
debatir sobre los aspectos socioecondmicos, éticos y legales de la Biotecnologia. Esta asignatura no tiene
actividades practicas de laboratorio, de informatica ni de campo.

OBSERVACIONS

Esta asignatura tiene como antirrequisito el BODE “Principis de biotecnologia agroalimentaria (I y II).
Codigo 73231-73232”.







