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#¥m DESTINATARIOS

El Experto en Biotecnologia Alimentaria va dirigido
a todas aquellas personas que quieran especializarse
en este sector de la alimentacion. A lo largo de la
formacién, el alumno estudiard el concepto de
biotecnologia y sus campos de aplicacién, tales como
la industria alimentaria, farmacéutica 0
medioambiental. Una vez adquirido el marco teérico
necesario, el estudiante aprendera en qué consiste la
biotecnologia de los alimentos y estudiara los
principales conceptos de la bioquimica nutricional. Por
otro lado, conocera los procesos de fermentacién en
alimentos carnicos o lacteos, la tipologia de alimentos
transgénicos y la clasificacion de alimentos
funcionales. Tratara, ademas, el Plan de Gestion de
Alérgenos, su regulacion y legislacion aplicada,
ademas de estudiar la relacibn de los
microorganismos genéticamente modificados sobre la
salud y la nutricién. Una vez finalizada la titulacion, el
estudiante tendra los conocimientos necesarios para
conocer en profundidad la biotecnologia alimentaria y
aplicar los procesos de seguridad alimentaria
requeridos.

=
=2} MoDALIDAD

+ ONLINE: una vez recibida tu matricula, enviaremos a
tu correo electrénico las claves de acceso a nuestro
Campus Virtual donde encontraras todo el material de
estudio.

DURACION

@ CERTIFICACION OBTENIDA

La duracién del curso es de 600h.

®
<~ IMPORTE

Importe Original: 840€
Importe Actual: 420€

Una vez finalizados los estudios y superadas las
pruebas de evaluacion, el alumno recibird un diploma
que certifica el “EXPERTO EN BIOTECNOLOGIA
ALIMENTARIA”, de ESCUELA EL GREMIO avalada
por nuestra condicion de socios de la CECAP, maxima
institucién espafiola en formacion y de calidad.

Los diplomas, ademas, llevan el sello de Notario
Europeo, que da fe de la validez de los contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional.

El alumno tiene la opcién de solicitar junto a su
diploma un Carné Acreditativo de la formacién firmado
y sellado por la escuela, valido para demostrar los
contenidos adquiridos.
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| CONTENIDO FORMATIVO

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA
INTRODUCCION

MODULO 1. ATOMOS Y MOLECULAS

UNIDAD pID[\CTICA 1. CONCEPTO DE ATOMO Y
DE MOLECULA

1. Concepto de atomo
2. Concepto de molécula

UNIDAD’DIDACTICA 2. TIPOS DE ENLACES
ENTRE ATOMOS

1. Enlaces covalentes
2. Enlaces ionicos
3. Enlaces de hidrégeno

UNIDAD DIDACTICA 3. GRUPOS FUNCIONALES

1. Qué son los grupos funcionales

2. Clasificacion de los grupos funcionales

3. Importancia de los grupos funcionales en la
biotecnologia alimentaria

UNIDAD DIDACTICA 4. BIOMOLECULAS

1. Clasificacién de biomoléculas
e Carbohidratos
e Lipidos
e Proteinas
o Acidos nucleicos
2. Funciones de las biomoléculas en los organismos
VIVOS

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 2. LA CELULA
UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO DE CELULA

1. Teoria celular
2. Tipos de células

UNIDAD DIDACTICA 2. PARTES DE UNA CELULA
EUCARIOTA

UNIDAD DIDACTICA 3. PARTES DE UNA CELULA
PROCARIOTA

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 3. MICROORGANISMOS Y
CLASIFICACION

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y TIPOS DE
MICROORGANISMOS

UNIDAD DIDACTICA 2. ANATOMIA Y FISIOLOGIA
DE LAS BACTERIAS

1. Concepto
2. Morfologia de las bacterias y estructura bacteriana

UNIDAD DIDACTICA 3. ANATOMIA Y FISIOLOGIA
DE LOS HONGOS

1. Identificacion y caracterizacion de hongos

UNIDAD DIDACTICA 4. ANATOMIA Y FISIOLOGIA
DE LOS VIRUS

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 4. GENETICA BACTERIANA

UNIDAD DIDAC'!'ICA 1. MUTACION Y
RECOMBINACION

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GENETICA
BACTERIANA IN VIVO

1. Transformacion genética

2. Transduccién

3. Conjugacién

4. Movilizaciébn de cromosomas

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE GENETICA
BACTERIANA IN VITRO

Enzimas de restriccion
Secuenciacion y sintesis de ADN
Clonacién

Plasmidos y bacteri6fagos
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RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 5. FISIOLOGIA BACTERIANA

UNIDAD DIDACTICA 1. METABOLISMO
MICROBIANO

1. Ciclo del carbono
2. Ciclo del nitrégeno
3. Ciclo del azufre

UNIDAD DIDA(,)TICA 2. RESPIRACION Y
FERMENTACION

1. Respiracion aerdbica
2. Respiracion anaerobia

UNIDAD DIDACTICA 3. CRECIMIENTO
BACTERIANO

1. Factores que influyen en el crecimiento bacteriano
2. Etapas del crecimiento bacteriano
3. Métodos de medicion del crecimiento bacteriano

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 6. FERMENTACION MICROBIANA

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS DE
FERMENTACIONES

Fermentacion alcoholica
Fermentacion lactica
Fermentacion acética
Fermentacién propibnica
Fermentacion butirica
Fermentacion de la levadura.
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UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS Y TECNICAS

Fermentacion aerdbica

Fermentacion anaerdbica

Fermentacion en estado soélido

Fermentacion en estado liquido

Fermentacion en sistemas fermentativos cerrados
y abiertos

Fermentacién continua y discontinua

akrwN~
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RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 7. LAS ENZIMAS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y FUNCION

¢ Qué son las enzimas?

Estructura y composicién de las enzimas
Funcién biologica de las enzimas

Mecanismo de accion de las enzimas
Importancia de las enzimas en la biotecnologia
alimentaria.
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UNIDAD DIDACTICA 2. TIPOS DE ENZIMAS

Enzimas endogenas
Enzimas exdgenas
Enzimas recombinantes
Enzimas naturales
Enzimas sintéticas
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RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 8. INTRODUCCION A LA
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y DEFINICION

UNIDAD DIDACTICA 2. HISTORIA'Y EVOLUCION
DE LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

1. Origenes de la biotecnologia alimentaria
Avances y descubrimientos clave en la historia de
la biotecnologia alimentaria

3. Desarrollo de tecnologias y técnicas de
biotecnologia alimentaria

4. Impacto de la biotecnologia alimentaria en la
sociedad y la economia

UNIDAD DIDACTICA 3. RAMAS Y APLICACIONES
DE LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

1. Microbiologia alimentaria

2. Fermentacion alimentaria

3. Biotecnologia en la produccion y mejora de
alimentos

ESCUELA EL GREMIO | e =0y



RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 9. FEF,{MENTACI(')N Y ENZIMAS EN LA
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MICROORGANISMOS
UTILIZADOS EN LA FERMENTACION
ALIMENTARIA

Bacterias lacticas
Levaduras

Moho

Bacterias acéticas
Bacterias propibnicas
Bacterias butiricas
Cepas probiodticas.
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UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS )
RESULTANTES DE LA FERMENTACION

Alimentos fermentados

Bebidas fermentadas

Productos de fermentacién industrial
Suplementos y productos nutracéuticos
producidos a partir de fermentacion.

PN

UNIDAD DIDACTICA 3. VENTAJAS Y
DESVENTAJAS DE SU USO

1. Ventajas de las enzimas en la biotecnologia
alimentaria

2. Desventajas de las enzimas en la biotecnologia
alimentaria

3. Ventajas de la fermentacién en la biotecnologia
alimentaria

4. Desventajas de la fermentacion en la
biotecnologia alimentaria

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 10. MODIFICACION GENETICA EN
ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE INGENIERIA
GENETICA

Clonacion

Transformacion genética

Modificacion de ADN

Insercion de genes exbgenos

Uso de virus como vectores de transgénesis
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UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS MODIFICADOS
GENETICAMENTE (GMOS)

1. Definiciébn de GMOs y su historia

2. Proceso de creacion de alimentos modificados
genéticamente

UNIDAD DIDACTICA 3. BENEFICIOS Y
PREOCUPACIONES RELACIONADAS CON LOS
GMOS

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 11. BIOTECNOLOGIA EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. MEJORA DE CULTIVOS

1. Uso de técnicas de ingenieria genética
Mejora de las caracteristicas de resistencia a
plagas y enfermedades

3. Aumento de la tolerancia a factores adversos
como la sequia o la salinidad

UNIDAD DIQACTICA 2. AUMENTO DE LA
PRODUCCION Y CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

1. Aumento de la resistencia a enfermedades y
plagas en los cultivos

2. Mejora del sabor, textura y aroma de los alimentos

3. Prolongacién de la vida util de los alimentos

4. Mejora del procesamiento y envasado de los
alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. REDUCCION DE RESIDUOS
Y EMISIONES

1. Uso de técnicas biotecnoldgicas para optimizar la
eficiencia en la produccién de alimentos y reducir
el desperdicio

2. Desarrollo de procesos de fermentacion que
permitan la transformacién de residuos agricolas
en productos alimentarios

3. Aplicacién de técnicas de bioremediacion para la
reduccion de emisiones toxicas en la produccion
de alimentos

4. Investigacion en biotecnologia verde para reducir
el impacto ambiental de la produccion de
alimentos

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y
PUNTOS DE CONTROL CRITICO PARA
CONTROLAR LA SEGURIDAD DE LOS
ALIMENTOS

1. Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico

2. Conceptos basicos de Analisis de Peligros

3. Identificacion de Peligros en la produccién de
alimentos

4. Determinacion de Puntos de Control Critico

ESCUELA EL GREMIO | e =0y



RESUMEN e Tratamiento de residuos lacteos
AUTOEVALUACION UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y VERDURAS

MODULO 12. BIOTECNOLOGIA EN LA

CONSERVACION DE ALIMENTOS 1. Conservacion y envasado de frutas y verduras

o Envasado de frutas y verduras

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE 2. Tecnologias de procesamiento de frutas y
CONSERVACION verduras

1. Refrigeracion y congelacion RESUMEN

2. Pasteurizacion y esterilizacion :

3. Uso de conservantes y antioxidantes AUTOEVALUACION

4. Envasado al vacio y en atmdésfera controlada

. . MODULO 14. BIOTECNOLOGIA Y SALUD
UNIDAD DIDACTICA 2. USO DE BACTERIOFAGOS

Y BACTERIAS LACTICAS UNIDAD DIDACTICA 1. ALIMENTOS
FUNCIONALES Y NUTRACEUTICOS
1. ¢Qué son los bacteriéfagos y las bacterias

lacticas? 1. Definicion y conceptos
2. Ventajas de su uso en la conservacion de 2. Beneficios y propiedades

alimentos 3. Procesos de produccion y fabricacion
UNIDAD DIDACTICA 3. USO DE ENZIMAS Y UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS
PROBIOTICOS BIOTECNOLOGICOS PARA LA PREVENCION Y

TRATAMIENTO DE ENFERMEDADES
1. Funcién de las Enzimas

Enzimas utilizadas en la conservacion de 1. Beneficios de los productos biotecnolégicos en la

alimentos salud
3. Funci6n de los Probidticos 2. Ejemplos de productos biotecnolégicos utilizados
4. Probibticos utilizados en la conservacion de en la medicina

alimentos

UNIDAD DIDACTICA 3. SE’GURIDAD DE LOS

RESUMEN ALIMENTOS BIOTECNOLOGICOS
AUTOEVALUACION

1. Estudios de seguridad de los alimentos
biotecnolédgicos

2. Evaluacion de riesgos y posibles efectos adversos

3. Importancia de la investigacion continua para la
mejora de la seguridad de los alimentos

UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESAMIENTO DE biotecnoldgicos
CARNES Y PRODUCTOS CARNICOS

MODULO 13. BIOTECNOLOGIA EN LA
ELABORACION DE ALIMENTOS

RESUMEN

1. Técnicas de conservacion de carnes
2. Bioprocesamiento de productos carnicos
e Ventajas y desventajas del bioprocesamiento
de productos céarnicos

AUTOEVALUACION

MODULO 15. BIOTECNOLOGIA Y MEDIO

. AMBIENTE
UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESAMIENTO DE

LACTEOS UNIDAD DIDACTICA 1. USO SOSTENIBLE DE
RECURSOS NATURALES
1. Introduccion a la biotecnologia en el

procesamiento de lacteos 1. Concepto y definicion de sostenibilidad
2. Aplicaciones de la biotecnologia en el 2. Importancia del uso sostenible de recursos

procesamiento de lacteos naturales

e Fermentacion de la leche 3. Impacto de la biotecnologia en la conservacion de

e Produccién de enzimas y coagulantes la biodiversidad

e Mejora de la calidad de la leche

e Desarrollo de nuevos productos lacteos

e Control de calidad y seguridad alimentaria
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UNIDAD DIDACTICA 2. REDUCCION DE
EMISIONES Y RESIDUOS

1. Desarrollo de procesos mas eficientes
2. Reciclaje y valorizacion de residuos

UNIDAD DIDAC'['ICA 3. TECNOLOGIAS VERDES Y
BIOTECNOLOGIA AMBIENTAL

1. Aplicaciones de la biotecnologia ambiental en la
purificacion del aire y el agua

2. Uso de microorganismos y enzimas en la
biotecnologia ambiental

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 16. AVANCES Y DESARROLLO EN LA
BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. INVESTIGACIONES Y
DESARROLLOS RECIENTES

Produccion de alimentos organicos y sostenibles

Desarrollo de nuevas técnicas de fermentacion y

conservacion

3. Uso de biotecnologia en la produccién de
alimentos funcionales

4. Desarrollo de alimentos alternativos para personas

con intolerancias alimentarias

N —

UNIDAD DIDACTICA 2. TENDENCIAS Y NUEVAS
APLICACIONES

1. Mejora de la calidad nutricional de los alimentos
2. Produccién de alimentos organicos y sostenibles
3. Alimentos funcionales y personalizados

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 17. BIOFABRICACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y
APLICACIONES

1. Definicion y principios de la biofabricacion
2. Aplicaciones en la produccién de alimentos

UNIDAD DIDACTICA 2. PROD’UCCI(')N DE
ALIMENTOS A PARTIR DE CELULAS VEGETALES
Y ANIMALES

1. Proceso de cultivo y multiplicacion de células
Caracteristicas y calidad de los alimentos
producidos

3. Ventajas y desventajas

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 18. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS
ALTERNATIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PROTEINAS
ALTERNATIVAS

Proteinas de origen vegetal

Proteinas de origen animal no convencionales
Proteinas de origen microbiano

Desarrollo y produccién de proteinas alternativas
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UNIDAD DIDACTICA 2. ALIMENTOS A BASE DE
PLANTAS Y HONGOS

1. Cultivos de microalgas

2. Alimentos a base de soja y legumbres

3. Hongos comestibles y su aplicacion en la
alimentacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ALIMENTOS DE ORIGEN
SINTETICO

1. Introduccién a los alimentos de origen sintético
2. Proceso de produccion y formulacion
3. Aplicaciones en la alimentacién humana y animal

RESUMEN
AUTOEVALUACION

MODULO 19. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTACION
ANIMAL

UNIDAD I?IDACTICA 1. MEJORA DE LA
NUTRICION Y SALUD DE LOS ANIMALES

1. Uso de ingredientes funcionales en la alimentaciéon
animal

2. Optimizacion de la digestibilidad de los alimentos

3. Fortalecimiento de las defensas y sistema
inmunolégico de los animales

4. Reduccidn del estrés y mejora del bienestar
animal

5. Control de enfermedades y mejora de la
productividad

UNIDAD DIDACTICA 2. REDUCCION DE RESIDUOS
Y EMISIONES

1. Uso de alimentos alternativos para reducir la
emision de gases de efecto invernadero

2. Tecnologias para el tratamiento de residuos de
alimentacion animal

3. Innovacién en la gestidén de residuos en granjas y

mataderos
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UNIDAD DIDACTICA . USO DE PBOBI()TICOS Y
PREBIOTICOS EN ALIMENTACION ANIMAL

1. Tipos de probiéticos y prebibticos utilizados en
alimentacion animal

2. Efecto de probioticos y prebibticos en la digestion
y absorcion de nutrientes

RESUMEN

AUTOEVALUACION
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