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2. Presentacion

El desciframiento del genoma de diversos organismos, especialmente los genomas humano, de los animales
domeésticos y de plantas, ha constituido una etapa fundamental en el desarrollo del conocimiento y ha dado
lugar a que ciencias como la Tecnologia de los Alimentos estén experimentando un rapido proceso de
“molecularizacion”. Hoy en dia, el nivel molecular no es s6lo un nivel de investigacion biomédica, sino también
un nivel de actuacion en todos los campos de las profesiones experimentales. Resulta imprescindible preparar
adecuadamente a los futuros tecnologos de los alimentos, ya que sélo asi podremos hacer frente con éxito a
los retos que nos plantea el futuro. El ejercicio de esta profesion en los afios venideros exigira una competencia

para abordar a nivel molecular los problemas de produccién animal y vegetal, y tecnologia alimentaria. Por esto
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es necesario que los nuevos graduados posean los conceptos y elementos del lenguaje molecular suficientes
para comprender las bases moleculares de todos estos aspectos de su profesion. Ademas, es imprescindible
gue estos profesionales sean capaces de adquirir constantemente la informacién bioquimica necesaria para
mantener su competencia, capaces de aplicar dicha informacidn a la solucion de los problemas que se les
planteen en un futuro y autosuficientes para sustituir conceptos caducos por los nuevos, haciendo uso de todas

las posibilidades que las modernas tecnologias de la informacion ponen a su alcance.

El objetivo general de esta asignatura es estudiar las bases moleculares subyacentes a la estructura y funcién
del material genético, las técnicas de analisis y manipulacién de los acidos nucleicos y las aplicaciones de la

tecnologia del DNA recombinante en la ciencia y tecnologia de los alimentos.

3. Condiciones de acceso a la asighatura

3.1 Incompatibilidades
No consta
3.2 Recomendaciones

Se recomiendan conocimientos previos de bioguimica y microbiologia.

4. Competencias

4.1 Competencias Basicas
No disponible

4.2 Competencias de la titulacion

- CGL1. Ser capaz de expresarse correctamente en lengua castellana en su ambito disciplinar.

- CG3. Ser capaz de gestionar la informacién y el conocimiento en su ambito disciplinar, incluyendo saber
utilizar como usuario las herramientas basicas en TIC.

- CG4. Considerar la ética y la integridad intelectual como valores esenciales de la practica profesional.

- CG5. Ser capaz de proyectar los conocimientos, habilidades y destrezas adquiridos para promover una
sociedad basada en los valores de la libertad, la justicia, la igualdad y el pluralismo.

- CG6. Capacidad para trabajar en equipo para relacionarse con otras personas del mismo o distinto ambito
profesional.

- CG7. Desarrollar habilidades de iniciacién a la investigacion.

- CG8. Capacidad de andlisis y sintesis

- CG9. Capacidad de organizar y planificar

- CG10. Conocimientos generales y basicos de la profesién
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- CG11. Resolucion de problemas

- CG12. Toma de decisiones

- CG13. Capacidad critica y autocritica

- CG14. Capacidad para comunicarse con expertos de otras areas

- CG15. Capacidad para aplicar los conocimientos a la practica

- CG16. Capacidad de aprender

- CG17. Capacidad para adaptarse a nuevas situaciones

- CG18. Capacidad de generar nuevas ideas (creatividad)

- CG19. Habilidades para trabajar de forma autbnoma

- CE3. Bioquimica

- CE8. Técnicas de andlisis de alimentos

- CE53. Informar a los consumidores y a la sociedad en general sobre aspectos relacionados con los
alimentos y &mbito alimentario

- CE54. Tener una imagen realista de si mismo, actuar conforme a las propias convicciones, asumir
responsabilidades y tomar decisiones

4.3 Competencias transversales y de materia

- Competencia 1. CM1. Capacidad de aplicar el conocimiento sobre las bases moleculares de la estructura 'y
funcion del material genético.

- Competencia 2. CM2. Capacidad de aplicar el conocimiento sobre la transmisién de la informacion
genética en los distintos organismos y las tecnologias desarrolladas en base a estos conocimientos y que
tienen aplicacion directa en las distintas areas de la profesién de ciencia y tecnologia de los alimentos.

- Competencia 3. CM3. Capacidad de aplicar el conocimiento sobre las bases moleculares de la expresion
génicay las tecnologias desarrolladas en base a estos conocimientos y que tienen aplicacion directa en las
distintas areas de la profesion de ciencia y tecnologia de los alimentos.

- Competencia 4. CM4. Capacidad para realizar las distintas técnicas analiticas basicas de biologia
molecular: transformacién de bacterias con plasmidos que confieren resistencia a determinados antibioticos,
aislamiento de DNA plasmidico, digestiones con enzimas de restriccion, disefio y preparacién de la reaccion
en cadena de la polimerasa, preparacién de geles de agarosa y electroforesis de fragmentos de DNA.

- Competencia 5. CT1. Capacidad para analizar e interpretar los resultados obtenidos mediante las distintas
técnicas analiticas.

- Competencia 6. CT2. Capacidad para buscar e interpretar la informacién disponible en distintas bases

de datos publicas a través de internet (bioinformatica) con respecto a la biologia molecular y aplicaciones
concretas en ciencia y tecnologia de los alimentos.

5. Contenidos

Blogue 1: Técnicas de andlisis y amplificacién de acidos nucleicos en biologia
molecular.

TEMA 1. Introduccién. Estructura del material genético.

Estructuray nomenclatura de los &cidos nucleicos y sus propiedades fisico-quimicas. Estructura de una

doble hélice de DNA, de la cromatina y de los cromosomas en organismos procariotas y eucariotas.

TEMA 2. Enzimas usadas en hiologia molecular.
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Caracteristicas, papel biologico, propiedades y accion de los enzimas de restriccion, fosfatasas, ligasas,

fosfotransferasas.
TEMA 3. Procedimientos experimentales en acidos nucleicos.

Extraccion y separacion de DNA y RNA. Electroforesis de acidos nucleicos. Mapeo de restriccion de

fragmentos de DNA. Transferencia de acidos nucleicos e hibridacion. Produccién de sondas genéticas.
TEMA 4. Reaccién en cadena de la polimerasa (PCR).

Fasesy componentes de la reaccidn. Polimerasas termoestables. Disefio y sintesis de oligonucleétidos.
Moldes para amplificacion de PCR. Modificaciones y aplicaciones de la reaccion en tecnologia de los

alimentos. Otras técnicas alternativas de amplificacién. PCR digital.
TEMA 5. Secuenciacion del DNA.

Secuenciacion de Maxam y Gilbert. Estructura y mecanismo de accién de los terminadores
dideoxinucleétidos. Secuenciacion por PCR directa. Secuenciacion automatizada. Secuenciacion

masiva de genomas (Next Generation Sequencing, NGS).

Bloque 2: Tecnologia del DNA recombinante en cienciay tecnologia de los
alimentos.
TEMA 6. Clonacion del DNA.

Tipos de vectores de clonacién: plasmidos, bacteriéfagos, cosmidos y YACs. Mecanismos de
introduccién de DNA exdgeno en células hospedadoras. Creacidn de genotecas y sus tipos. Microarrays

de DNA y RNAseq.
TEMA 7. Expresion de moléculas de DNA en microorganismos y cultivos celulares.

Sistemas de expresion en bacterias, levaduras, células de insecto y células de mamifero. Ventajas
e inconvenientes de cada uno de ellos. Mecanismos de transfeccion mediante métodos quimicos y

fisicos. Ejemplos de produccién de proteinas de forma recombinante con interés comercial.
TEMA 8. Animales transgénicos.

Desarrollo de animales transgénicos. Aplicaciones de estos animales. Etapas para producir animales
transgénicos, ventajas e inconvenientes. Mecanismo molecular de produccion de ratones knock-out.
Concepto de clonacién animal. Desarrollo de los nuevos animales clénicos-transgénicos. Diferencias
entre animales transgénicos creados por microinyeccion frente a los transgénicos creados por

transferencia nuclear. Mecanismo de clonacién mediante transferencia de cromatina.
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TEMA 9. Biotecnologia de plantas.

Aplicaciones de la biologia molecular para mejorar las cosechas. Tecnologia de plantas transgénicas
y sus aplicaciones. Vectores especificos para producir plantas transgénicas. Resistencia a herbicidas,

pesticidas y plagas. Utilizacién de plantas como biorreactores.
TEMA 10. Alimentos modificados genéticamente.

Produccidn de alimentos de origen vegetal. Produccion de alimentos de origen animal. Situacién legal

y consecuencias.
TEMA 11. Diagnostico en Tecnologia de los Alimentos.

Aplicaciones de las técnicas de DNA en el diagndstico alimentario. Mecanismos de detecciéon de

patégenos. Deteccion de organismos modificados genéticamente. Deteccion de fraude alimentario.

PRACTICAS

Préactica 1. Transformacion de bacterias con un plasmido. Purificacion y digestion de DNA
plasmidico.: Relacionada con los contenidos Bloque 1,Tema 1,Tema 10,Tema 11,Tema 2,Tema 3,Tema
4, Tema 6,Tema 7y Tema9

- Manipulaciéon de muestras bacterianas e introduccion de un plasmido de DNA en células competentes.

- Siembra del cultivo bacteriano en una placa de agar con antibiético especifico para seleccionar las colonias
que incorporan el plasmido.

- Interpretacioén de los resultados obtenidos después de la incubacién de las placas durante 16 h.

- Preparacion e inoculacion de cultivos provenientes de colonias sencillas de la placa de agar sembrada en
la practica 2.

- Extraccién y purificacién del DNA plasmidico de bacterias.

- Estudio de los diferentes métodos de extraccion de DNA existentes en el mercado, valoracion de sus ventajas
e inconvenientes.

- Preparacion de una reaccion para realizar la digestion de DNA con enzimas de restriccion.

- Manejo de las tablas de compatibilidad de sistemas tampdn entre dos enzimas de restriccion.

- Uso de los sitios de restriccion de un plasmido e interpretacion de los mapas.

- Prediccién de los fragmentos resultantes de una digestion plasmidica con uno o varios enzimas de restriccion.

Practica 2. Separacién por electroforesis en geles de agarosa.: Relacionada con los contenidos Bloque
1,Bloque 2,Tema 1,Tema 10,Tema 11,Tema 3,Tema 4,Tema 6,Tema 7,Tema 8y Tema 9

- Preparacion de geles de agarosa.
- Manipulacion del instrumental necesario para la realizacion de una electroforesis con geles de agarosa.
- Uso de escalera patron de DNA y su aplicacion.

- Calculo de tamafios de los fragmentos de DNA problema, mediante la observacion del gel en el
transiluminador de luz UV.

- Analisis de los resultados obtenidos en la préactica 1.
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- Realizacion de los mapas fisicos a partir de los resultados obtenidos con las distintas digestiones con enzimas
de restriccion.

- Resolucioén de problemas reales, donde se aportan los resultados obtenidos de un analisis con enzimas de
restriccion.

Practica 3. Identificacién y andlisis de una secuencia de DNA.: Relacionada con los contenidos Tema
1, Tema 10,Tema l1ll,Tema 3, Tema5y Tema 6

Con una secuencia de nucleétidos desconocida y que se aporta al alumno, este debera ser capaz de:

- Buscar la pauta de lectura abierta, indicar los codones de comienzo y de terminacion.

- Buscar en una base de datos para realizar la traduccién del DNA a proteina.

- Realizar una busqueda en las bases de datos para encontrar secuencias homélogas.

- Describir la funcién de esa proteina.

6. Metodologia Docente

Actividad Horas Trabajo Volumen

Metodologia
Formativa Presenciales| Autbnomo | de trabajo

La forma de trabajar en las sesiones tedricas consistira
en clases magistrales de tipo participativo, donde el
profesor realizard una exposicién oral con apoyo de las
TICs. Durante la exposicion de los temas se inducira a
Clases magistrales 16 32 48
la participacion por parte de los alumnos/as mediante
diversos medios como el planteamiento de preguntas o

resolucion de estas, resolucion de pequefios ejercicios

o promocion del debate tanto individual como del grupo.
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UNIVERSIDAD DE

MURCIA

Actividad

Formativa

Metodologia

Horas

Presenciales

Trabajo

Auténomo

Volumen

de trabajo

Practicas de

Laboratorio

Se realizaran en grupos y comprenden las practicas
1,y 2 del programa. En ellas se explicara como llevar
a cabo las distintas actividades practicas, asi como la
realizacion de las mismas. Durante estas sesiones el
profesor supervisard y orientara el proceso a seguir
en cada una de ellas. Mediante el trabajo autonomo,
los alumnos completaran los boletines de préacticas
anotando los resultados obtenidos. La interpretacion
de todos los resultados se realizara en una practica

de pizarra incluida en la practica 3, donde participan

todos los grupos conjuntamente. En esta Ultima practica

el grupo se enfrenta a la resolucion de un problema
real de interpretacion de un mapa de restriccion

mediante metodologia basada en problemas (PBL).

7.5

11.25

18.75

Seminarios

Los seminarios se preparan mediante busqueda
de noticias actuales sobre temas de aplicacion de
biologia molecular en tecnologia de los alimentos. El
alumno, de forma individual realiza la presentacién
oral y escrita de dos noticias, extrae palabras y
conceptos clave y presenta los aspectos éticos
y legales con respecto a plantas o animales

transgénicos. Las noticias son debatidas en grupo.
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Actividad Horas Trabajo Volumen
Metodologia
Formativa Presenciales| Autonomo | de trabajo

- preguntar al profesor, tanto de forma presencial
como a través de SUMA, todas aquellas dudas
gue no hayan podido ser solucionadas durante

las clases presenciales tedricas o practicas.
Tutorias 1 2 3
- Solicitar bibliografia de ampliacion especifica

para la preparacion del apartado de Seminarios
donde el profesor realizara un seguimiento de los

alumnos, supervisard y orientara el proceso a seguir.

Total 28.5 48.3 76.8

7. Horario de la asignatura

http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/grados/cyta/2017-18#horarios

8. Sistema de Evaluacion

Métodos / Examen final: pruebas objetivas, de desarrollo, de respuesta corta, o tipo test realizadas por los|

Instrumentos alumnos para mostrar los conocimientos tedricos y practicos adquiridos.

Criterios de Valoracién|El examen final constara de 10 preguntas cortas donde se valoraran los siguientes criterios:
Dominio de la materia

Precision en las respuestas

Claridad expositiva

Estructuracion de ideas

Espiritu critico en la presentacién de contenidos

Planificacion y organizacién del tiempo

Ponderacion 40
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Métodos /

Instrumentos

Examen préctico: prueba objetiva de evaluacion de evaluacion, para evaluar los resultados de

aprendizaje previstos en las actividades préacticas de la materia.

Criterios de Valoracion

El examen de préacticas consistird en la presentacion de un portafolios o carpeta donde se

\valoraran:

Presentacion de las actividades realizadas en clase
Inclusioén y valoracién de todas las actividades
Correccion en su realizacion

Claridad expositiva

Estructuracion y sistematizacion

Originalidad y creatividad

Capacidad critica y autocritica

Capacidad de analisis y sintesis

Asistencia a las sesiones de practicas

Ponderacion

30

Métodos /

Instrumentos

Seminarios, trabajos y actividades de evaluacién formativa: exposicion de los resultados|
obtenidos y procedimientos necesarios para la realizacion de un trabajo, asi como respuestas

razonadas a las posibles cuestiones que se plantee sobre el mismo.

Criterios de Valoraciéon

Para evaluar el seminario se tendra en cuenta:
Presentacion del trabajo

Inclusién de todos los puntos acordados
Dominio y precisién para su formulacion
Coherencia entre los elementos

Capacidad de analisis y sintesis

Asistencia a las sesiones

Ponderacion

30

Fechas de examenes
http://www.um.es/web/veterinaria/contenido/estudios/grados/cyta/2017-18#examenes
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9. Resultados del Aprendizaje

Conocer las diferencias en la composicién quimica y bioquimica de los alimentos y los principales componentes

gue determinan su valor nutritivo y sus caracteristicas fisico-quimicas.

Desarrollar métodos de analisis basados en técnicas de biologia molecular al control de calidad de los

alimentos.

10. Bibliografia

Bibliografia Complementaria

@ Barnum, S.R. (2006) Biotechnology, an introduction. Second ed. Ed. Thomson learning, USA.

@ Nelson, D.L. and Cox, M.M. (2012). Lehninger. Principios de Bioquimica, (62 ed.), Ediciones
Omega, Barcelona.

IE Watson et al. (2016). Biologia Molecular del Gen (72 ed.), Ed. Panamericana, Madrid.

@ Thieman, W.J. and Palladino, M.A. (2014) Introduccion a la biotecnologia. Ed. Pearson, 2nd ed.,
Madrid.

E Renneberg, R. (2008) Biotecnologia para principiantes. Ed. Reverté, Barcelona.

E Bagchi, et al., (2010) Biotechnology in functional foods and nutraceuticals. Ed. CRC Press, Florida-US.

11. Observaciones y recomendaciones

"NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES. Aquellos estudiantes con discapacidad o necesidades
educativas especiales podran dirigirse al Servicio de Atencion a la Diversidad y Voluntariado (ADYV; http://
www.um.es/adyv/) para recibir orientacion sobre un mejor aprovechamiento de su proceso formativo y, en

su caso, la adopcién de medidas de equiparacion y de mejora para la inclusién, en virtud de la Resolucion
Rectoral R-358/2016. El tratamiento de la informacién sobre este alumnado, en cumplimiento con la LOPD, es

de estricta confidencialidad".

11



