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1.Informaciéon Basica

1.1.0bjetivos de la asignatura
La asignatura y sus resultados previstos responden a los siguientes planteamientos y objetivos:

El objetivo principal de esta asignatura es el manejo e integracion de diferentes herramientas moleculares. Para ello, se ha
realizado la coordinacion de las clases tedricas y practicas. Las clases tedricas pretenden introducir las herramientas, su
fundamento, sus ventajas y sus desventajas. Como complemento, en las clases practicas el alumno se familiarizara con
estas técnicas y podra aplicar los conocimientos de las clases teéricas para el disefio de experimentos y andlisis de
resultados.

1.2.Contexto y sentido de la asignatura en la titulacion

Esta asignatura se encuadra en el ?Master Universitario en Calidad, Seguridad y Tecnologia de los Alimentos?, que
pretende proporcionar bases cientificas y metodolégicas para profundizar en ese campo. En este sentido, se utilizan
herramientas moleculares de gran relieve en el campo de la biotecnologia, y con un futuro prometedor en la ciencia de los
alimentos. Dado el caracter transversal de estos conocimientos, esta asignatura permite complementar otras materias del
Master, como "Investigacion de microorganismos en alimentos, agua y ambiente: técnicas tradicionales y moleculares”,
"Enzimologia alimentaria", "Deteccion y valoracion de compuestos antimicrobianos en los alimentos”, ?Investigacion de
mohos y micotoxinas en alimentos?, "Técnicas inmunoquimicas aplicadas al control de calidad de los alimentos” o
"Metodologia para el estudio de la inactivacion y supervivencia microbiana".

1.3.Recomendaciones para cursar la asignatura

Es deseable que el estudiante posea conocimientos previos de genética y del uso de herramientas de biologia molecular.
En cualquier caso, se suministraran los materiales necesarios previamente al inicio del curso para permitir al estudiante
conocer los fundamentos minimos de estas técnicas.

2.Competencias y resultados de aprendizaje

2.1.Competencias

Al superar la asignatura, el estudiante sera mas competente para...

1- Interpretar y analizar de manera critica trabajos cientificos relacionados con la biologia molecular
en ciencia y tecnologia de los alimentos.

2- Estudiar los cambios fisioldgicos producidos en los organismos relacionados con la ciencia y
tecnologia de los alimentos.

3- Identificar los organismos presentes en los alimentos utilizando técnicas de biologia molecular.

4- Crear mutaciones en genes de interés para la ciencia de los alimentos.

5- Identificar las implicaciones bioéticas del uso de las técnicas moleculares en ciencia de los
alimentos.



6- Comunicar resultados cientificos en este campo de trabajo.

2.2.Resultados de aprendizaje

El estudiante, para superar esta asignatura, debera demostrar los siguientes resultados...

1- Conoce Yy diferencia entre diferentes metodologias utilizadas en biologia molecular para el estudio
de diferentes &mbitos de la ciencia de los alimentos.

2- Disefia una mutacion en un organismo de interés para la industria alimentaria.

3- Utiliza distintas herramientas bioinformaticas necesarias para el disefio y analisis de experimentos.
4- Plantea los aspectos bioéticos sobre el uso de las herramientas y técnicas de biologia molecular en
ciencia de los alimentos.

5- Expresa en una presentacion oral y en un trabajo escrito los pasos necesarios para el estudio de
un caso practico relacionado con la asignatura.

2.3.Importancia de los resultados de aprendizaje

Los conocimientos adquiridos y las herramientas utilizadas permitiran completar la formacién microbiolégica, genética y
molecular de los alumnos del Master. Estas materias estan adquiriendo una gran importancia en la ciencia de los alimentos,
ya que ofrecen soluciones novedosas, econdmicas y rapidas a problemas tradicionales. Asi, los alumnos que cursen
exitosamente esta asignatura ampliaran su capacitacion para ocupar un puesto tanto en departamentos de I+D+i como en
los laboratorios analiticos de la industria agroalimentaria. Ademas, las herramientas adquiridas permitiran completar la
formacion investigadora necesaria para la realizacion de una Tesis Doctoral en el campo de la ciencia de los alimentos.
Estos conocimientos facilitaran la adquisicién y entendimiento de las nuevas técnicas surgidas en el campo de la biologia
molecular y su transferencia al campo de la ciencia de los alimentos.

3.Evaluacion

3.1.Tipo de pruebas y su valor sobre la nota final y criterios de evaluacion para cada prueba

El estudiante debera demostrar que ha alcanzado los resultados de aprendizaje previstos mediante las siguientes
actividades de evaluacion

ACTIVIDAD 1. Trabajo escrito individual en el que el alumno debera disefiar un plan experimental para el estudio de un
caso practico relacionado con la calidad, seguridad y/o tecnologia de los alimentos planteado por el estudiante o, en su
defecto, por el profesor, para el cual deberd aplicar los conocimientos adquiridos y las herramientas bioinformaticas
utilizadas en el desarrollo del curso (60% de la calificacion final). Ademds de justificar el uso de las herramientas
empleadas para el plan experimental, el estudiante debera recoger las consideraciones bioéticas de los resultados esperables.
El trabajo se podra realizar tanto en idioma inglés como espafiol. La extension final no superara las
10 paginas, con formato Arial 12 y espaciado 1,5 (méargenes superior e inferior de 2,5 cm y derecho e
izquierdo de 3 cm).

La superacion de esta prueba permitira acreditar el logro de los cuatro primeros resultados de
aprendizaje propuestos. La realizacion de dicho trabajo escrito se considera obligatoria. La
calificacion serd de 0 a 10 y representard el 60% de la calificacion final del estudiante en la
asignatura.

ACTIVIDAD 2. Presentacion oral del trabajo individual en el que el estudiante explicara los pasos
seguidos durante el trabajo, los resultados obtenidos y las posibles explicaciones que pueden
realizarse en funcién de la metodologia utilizada (40% de la calificacion final).

La superacion de esta prueba permitird completar la evaluacién de los cuatro primeros resultados de
aprendizaje propuestos y acreditar la adquisicién del quinto resultado del aprendizaje. La exposicion
de dicho trabajo individual se considera obligatoria. La calificacion sera de 0 a 10 y representara el



40% de la calificacion final del estudiante en la asignatura.

Criterios de valoracion y niveles de exigencia.
ACTIVIDAD DE EVALUACION 1 (60%).
Originalidad del trabajo, planteamiento del problema y posibles soluciones (20%).
Uso adecuado de las herramientas y conocimientos adquiridos en el curso (30%).
Bibliografia: comprensidn, interpretacién, blusqueda correcta de datos (10%).

ACTIVIDAD DE EVALUACION 2 (40%).
Capacidad expositiva (organizacion de los materiales, coherencia, estructura, etc.) (30%)
Discusion de los resultados (10%)

En ambos casos, las herramientas basicas para la realizacion de dichas actividades estaran
disponibles en el anillo digital docente (ADD).

Sistema de calificaciones: de acuerdo con el Reglamento de Normas de Evaluacion del Aprendizaje
de la Universidad de Zaragoza (Acuerdo de Consejo de Gobierno de 22 de diciembre de 2010), los
resultados obtenidos por el alumno se calificardn en funcién de la siguiente escala numérica de 0 a
10, con expresion de un decimal, a la que podré afiadirse su correspondiente calificacion cualitativa:

0-4,9: Suspenso (SS).
5,0-6,9: Aprobado (AP).
7,0-8,9: Notable (NT).
9,0-10: Sobresaliente (SB).

La mencion de «Matricula de Honor» se otorgara entre los estudiantes que hayan obtenido una
calificacion superior a 9,0. Su nimero no podra exceder del cinco por ciento de los estudiantes
matriculados en el correspondiente curso académico.

4.Metodologia, actividades de aprendizaje, programa y recursos

4.1.Presentacion metodoldgica general
El proceso de aprendizaje que se ha disefiado para esta asignhatura se basa en lo siguiente:

La asignatura esta estructurada en 5 clases magistrales participativas y 5 clases practicas que se llevaran a cabo tanto en la
sala de ordenadores como en el laboratorio. Ademas se realizara el planteamiento y presentacion de un trabajo de
investigacion. Para estas actividades se precisara de 40 horas de trabajo autbnomo por parte del estudiante.

Las clases tedricas se utilizaran para introducir las Gltimas técnicas de biologia molecular, centrando su uso en la ciencia de
los alimentos. En estas clases también se introducirdn herramientas de software de andlisis de los datos obtenidos. En las
clases practicas se planteara un problema, con datos reales, para cuya resolucion sera necesario uso del software
introducido en las clases teéricas. En algunos casos, el alumno debera obtener dichos datos mediante el disefio y
realizaciéon de un experimento.

Las herramientas basicas para la realizacion de dichas actividades estaran disponibles con antelacién en el anillo digital
docente (ADD).

4.2 Actividades de aprendizaje

1. Clases tedricas: 5 clases magistrales participativas (15 h totales)

2. Clases practicas: 5 clases practicas que se llevaran a cabo tanto en la sala de ordenadores como en el laboratorio (15 h
totales)

3. Trabajo auténomo. Planteamiento de un caso de estudio por el profesor. Para su resolucion, el alumno debera disefiar



organismos sintéticos con las herramientas informf_élticas utilizadas en clase. Tras el disefio de las construcciones, se
seleccionara un marcador especifico para el estudio del fendmeno mediante fluorescencia. El alumno especulara sobre los
resultados esperables y las limitaciones de las técnicas utilizadas.

4. Presentacion oral. Tras la entrega del trabajo escrito se realizara la presentacion oral y defensa del proyecto de
investigacion en un aula de clase. Los parametros a evaluar seran la claridad en la presentacion y la organizacion del
trabajo. Asimismo, se valorara la defensa del trabajo frente a las preguntas del resto de los alumnos y del profesor.

4.3.Programa

1: Clases tedricas:
Tema 1. Introduccion.
Duracion estimada: 2 horas presenciales (0,30 ECTS). Contenidos:
-Contexto de la asignatura, importancia de las nuevas técnicas de biologia molecular, avances
histéricos, nuevos objetivos metodologicos.
-Aspectos basicos de biologia molecular. Genética: nucleétidos, sintesis y estructura de acidos
nucleicos. Protéomica: traduccion, modificaciones post-traduccionales.

Tema 2. Reaccién en cadena de la DNA polimerasa (PCR).

Duracion estimada: 4 horas presenciales (0,60 ECTS). Contenidos:

-Aspectos histéricos de la PCR y sintesis artificial de DNA

-Estructura y sintesis del DNA. Reactivos de sintesis de DNA: molde, cebador, polimerasas y otros
componentes.

-DNA molde: funcién, tipos, requerimientos.

-DNA cebador: funcion, tipos, requerimientos.

-Enzimas polimerasas: funcion, tipos, requerimientos.

-Otros componentes: funcion, tipos, requerimientos.

-Nuevas técnicas de PCR: gPCR-RT.

-Aplicaciones de la PCR en ciencia de los alimentos: identificacion de microorganismos, deteccion de
adulteraciones, organismos maodificados genéticamente, fraudes, etc.

Tema 3. Bioinformatica.

Duracion estimada: 3 horas presenciales (0,45 ECTS). Contenidos:
-Bases de datos de acceso publico: Pubmed, Swiss-Prot.

-Herramientas de analisis de secuencias de proteinas y 4cidos nucleicos.
-Construccion de arboles filogenéticos.

-Disefio de primers para la reaccion de la PCR.

Tema 4. Estrategias de clonacion y generacion de mutantes.

Duracion estimada: 5 horas presenciales (0,75 ECTS). Contenidos:

-Concepto de gen.

-Sistemas genéticos celulares.

-Delecion e introduccién de genes. Herramientas y reactivos necesarios. Particularidades en funcién
del organismo.

-Creacion de reporteros de genes. Proteina Verde Fluorescente (GFP). Gen lac. Variaciones.
Deteccion: bases bioquimicas, microscopia de fluorescencia y citometria de flujo.

-Tecnologia CRISPR-Cas9

-Secuenciacion masiva de alto rendimiento de DNA.

-Oportunidades en el uso de organismos mutantes en la ciencia de los alimentos.



Tema 5. Bioética.

Duracion estimada: 2 horas presenciales (0,30 ECTS). Contenidos:
-Concepto de bioética.

-Etapas del analisis ético.

-Aspectos econémicos, sociales, morales y ecoldgicos de la mejora genética.
-El futuro de la investigacién gendmica.

2: Clases practicas
Practica 1. Bioinformatica I.
Duracién estimada: 3 horas presenciales (0,45 ECTS). Espacio necesario: Aula informética.
Contenidos:
-Busqueda y analisis de secuencias gendémicas de diferentes organismos.
-Construccién de arboles filogenéticos.

Préactica 2. Bioinformatica Il

Duracion estimada: 3 horas presenciales (0,45 ECTS). Espacio necesario: Aula informéatica.
Contenidos:

-Herramienta Basic Local Alignment Search Tool (BLAST).

-Andlisis de parametros de proteinas, y predicciones sobre su plegamiento.

Practica 3. Bioinformatica lll.

Duracién estimada: 3 horas presenciales (0,45 ECTS). Espacio necesario: Aula informatica y
laboratorio. Contenidos:

-Disefio de DNA cebadores para aplicaciones especificas: amplificacion del promotor o secuencias
especificas, deteccién de microorganismos, modificacién del cebador, andlisis de los parametros de
los cebadores.

Practica 4. Disefio de organismos mutantes.

Duracién estimada: 3 horas presenciales (0,45 ECTS). Espacio necesario: Aula informatica.
Contenidos:

-Caso practico: creacién de un mutante especifico mediante herramientas in silico.

Practica 5. Bioética

Duracion estimada: 2 horas presenciales (0,30 ECTS). Espacio necesario: Aula multimedia.
Contenidos:

-Proyecciéon audiovisual. Discusion de los aspectos éticos mas importantes reflejados en el
audiovisual y otros planteados por el profesor, siguiendo las etapas del analisis ético.

4.4.Planificacion de las actividades de aprendizaje y calendario de fechas clave
Calendario de sesiones presenciales y presentacion de trabajos
El calendario del master y la programacioén de las sesiones tedricas y practicas de la asignatura apareceran a lo largo del

mes de septiembre en la web de la Facultad de Veterinaria, en la siguiente direccion:
http://veterinaria.unizar.es/



Presentacion del trabajo: 3 semanas después de finalizar las clases tedricas y practicas.

Las horas de tutoria se acordaran previamente con los profesores que imparten la asignatura. Ademas, se podra realizar
tutoria no presencial a través del correo electrdnico o de la aplicacion del ADD.

En la siguiente tabla, se indican las horas presenciales y de dedicaciéon a cada una de las actividades planteadas por parte
del alumno.

Actividad formativa N° Horas % Presencialidad
Clases de teoria 15 100

Préacticas 15 100

Trabajo autbnomo y elaboracion de informe 40 0

Discusion elaboracién informe 3 100

Presentacion de informe 2 100

METODOLOGIAS DOCENTES

Clases de teoria: se utilizaran para introducir las Gltimas técnicas de biologia molecular, centrando su uso en la ciencia de
los alimentos con ayuda de medios audiovisuales. En estas clases también se introduciran herramientas de software de
andlisis de los datos obtenidos.

Practicas: se planteara un problema, con datos reales, para cuya resolucion sera necesario uso del software introducido en
las clases tedricas.

Discusion elaboracion informe: el alumno recibira asistencia para el disefio de organismos sintéticos con las herramientas
informaticas utilizadas en clase.

4.5.Bibliografia y recursos recomendados

La bibliografia del afio académico en curso se mantiene actualizada y se consulta por la web de la Biblioteca (buscar
bibliografia recomendada en biblioteca.unizar.es).



