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Técnico en Biotecnologia Alimentaria

Duracién: 60 horas
Precio: CONSULTAR euros

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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ha realizado con aprovechamiento el curso:

Medicina Estética. Tratamientos Corporales

Cadigo AF/ Grupo 3061/1, de 60 horas de duracién, realizado desde el
dia 07/11/2019 al dia 30/12/2019, en el que se impariid el programa

que se especifica al dorso.

Director del Centro

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Interesado/a

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacion y competencia profesional.

Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. BIOTECNOLOGIA
. Concepto de biotecnologia

. Historia de la biotecnologia

. Biotecnologia: campos de aplicacién

. - Industria farmacéutica

. - Industria alimentaria

. - Industria medioambiental

. - Industria agropecuaria

. - Herramientas de diagndstico

. Biotecnologia en la actualidad
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UNIDAD DIDACTICA 2. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS
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. Biotecnologia de los alimentos

- Historia de la Biotecnologia de los alimentos
. - Biotecnologia tradicional VS Biotecnologia moderna
. - Prevencion de intoxicaciones alimentarias

. Conceptos relacionados

. - Nuevos alimentos

. - Alimentos funcionales

. - Alimentos probidticos

. - Alimentos prebiéticos

10. - Alimentos transgénicos

11. La Biotecnologia y los alimentos

12. Bioquimica nutricional

UNIDAD DIDACTICA 3. DNA, GENES Y GENOMAS

1. Aspectos clave de la Ingenieria Genética en la Biotecnologia
. - Breves nociones de genética

. - EI ADN

. - Herramientas de Ingenieria Genética

. Ingenieria genética y los alimentos

. - Modificacién de microrganismos

. - Modificacién de vegetales

. - Modificaciones de animales

. Beneficios y riesgos de los productos obtenidos por Ingenieria Genética
10. - Beneficios de la producciéon por Ingenieria Genética

11. - Riesgos de la produccion por Ingenieria Genética

12. Genes, alimentacion y salud

13. Genes y proteinas

14. Utilizacién de las enzimas en la alimentacion

OCO~NOOUTAWN

UNIDAD DIDACTICA 4. MICROORGANISMOS Y ALIMENTOS FERMENTADOS

. Microorganismos y produccion de alimentos
. - Microbios como alimento

. - Biomoléculas

. - Edulcorantes

- ¢, Es malo comer microorganismos?

. Alimentos fermentados

. Las fermentaciones de caracter alcoholico

. - Arroz

. - Vino

10. - Cerveza

11. - Cava

12. Las fermentaciones de caracter no alcohélico
13. - Pan

14. - Encurtidos
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UNIDAD DIDACTICA 5. FERMENTACION DE CARNICOS, LACTEOS Y OTROS
1. Fermentacion carnica
2. La fermentacion de los productos lacteos

. - Quesos

. - Yogur

- Kéfir

. La fermentacion de otros productos

. - Salsa de soja

. - Queso de tofu

- Miso

. Tecnologia enzimatica y biocatalisis
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EFECTOS SOBRE LA SALUD Y LA NUTRICIONENETICAMENTE MODIFICADOS. APLICACION EN LOS ALIMENTOS Y
. Definicion de OMG

2. OMG y su relacion con los alimentos transgénicos

. ¢, Cémo se sabe si un alimento es transgénico?

. - ¢, Comemos genes y proteinas transgénicas cuando ingerimos los alimentos transgénicos?

. - Olor y sabor de los alimentos transgénicos

. Repercusiones en la salud por el consumo de alimentos transgénicos
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UNIDAD DIDACTICA 7. TIPOLOGIA DE ALIMENTOS TRANSGENICOS
1. Tipologia de los alimentos transgénicos
2. Alimentos de origen vegetal



Técnico en Biotecnologia Alimentaria

ESCUELA EUROPEA DE FORMACION

~N~No ok~ w

UNIDAD

CoOoO~NOORAWNE

10
11
12
13

14.

15

ENRIQUECIDOS'ICA 9. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS PREBIOTICOS, PROBIOTICOS, SIMBIOTICOS Y

1
2
3
4
5

UNIDAD

1.

. - Caracteres buscados en la transgénesis de las plantas

. - Andlisis de una planta transgénica utilizada como alimento en la Unién Europea
. Alimentos de origen animal

. Microorganismos transgénicos

. Legislacion en torno a los alimentos transgénicos

DIDACTICA 8. BIOTECNOLOGIA Y ALIMENTOS FUNCIONALES
. Definicion de alimentos funcionales

. - ¢Con qué ingredientes cuenta?

. - ¢Cudles son sus utilidades?

. Aspectos relacionados con la aplicacion de los alimentos funcionales
. - Alimentos funcionales en la primera infancia

. - Alimentos funcionales reguladores del metabolismo

. - Alimentos funcionales aplicados al estrés oxidativo

. - Alimentos funcionales cardiovasculares

. - Alimentos funcionales digestivos

. - Alimentos funcionales para el rendimiento cognitivo y mental

. - Alimentos funcionales para el rendimiento y mejora del estado fisico
. Tipologia de alimentos funcionales

. - Alimentos funcionales naturales

- Alimentos funcionales modificados

. Normativa relacionada con los alimentos funcionales

. Alimentos Probiéticos

. Alimentos Prebidticos

. Alimentos Simbidticos

. Alimentos enriquecidos

. Complementos alimenticios

DIDACTICA 10. APLICACIONES DE LA BIOTECNOLOGIA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
Seguridad alimentaria

2. Agentes que amenazan la inocuidad de los alimentos
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UNIDAD

1.

. - Componentes del alimento

. - Compuestos xenobiéticos

. - Agentes infecciosos

. - Biotoxinas

. - Téxicos que aparecen durante el procesamiento de alimentos

. Areas de aplicacion de la Biotecnologia en el &mbito de la seguridad alimentaria

. Técnicas biotecnol6gicas en seguridad alimentaria y trazabilidad de los alimentos

DIDACTICA 11. PLAN DE GESTION DE ALERGENOS. LA IMPORTANCIA DEL REGLAMENTO
Principios del control de alérgenos

2. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
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UNIDAD

1.

. - Principales novedades

. - Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar alergias e intolerancias
. Nuevas normas

. - Como facilitar la informacién al consumidor

. Legislacion aplicable al control de alérgenos

DIDACTICA 12. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Definiciones de interés

2. Residuos y emisiones generados en la Industria Alimentaria
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. Précticas incorrectas

. Buenas practicas ambientales

. Decélogo de buenas practicas en la vida diaria
. Simbolos de reciclado
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