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Breve descriptor

Se describen las aportaciones mas novedosas en el campo de la biotecnologia de hongos filamentosos y
levaduras en los campos de la produccién industrial, la proteccion de los cultivos, aspectos sanitarios y
medioambientales, haciendo especial incidencia en la produccion de metabolitos flingicos con alto valor
afiadido (enzimas y nuevos farmacos), el desarrollo de tecnologias no contaminantes para un
aprovechamiento de la biomasa vegetal, la manipulacién de levaduras industriales y el control bioldgico
como una alternativa al uso de pesticidas.

Objetivos:

=

Destacar la importancia de los hongos en el medio ambiente, la sanidad y la industria

2. Proporcionar una aproximacién a la Biotecnologia flngica e introducir al alumno en la
comprension de los fundamentos moleculares y celulares tanto de la produccién de metabolitos
fangicos como de la manipulacion de cepas industriales.

Competencias:

Generales:

CG1. Comprension avanzada y sistematica de la Microbiologia y Parasitologia y dominio de las
habilidades y métodos de investigacién relacionados con dicho campo

CG2. Capacidad para aplicar los conocimientos adquiridos en la realizacion de actividades de
investigacion, desarrollo e innovacion (I+D+i) para resolver problemas en entornos nuevos o
poco conocidos dentro de contextos multidisciplinares relacionados con la Microbiologia y
Parasitologia.

CG3. Capacidad de andlisis critico, evaluacion y sintesis de ideas nuevas y complejas en
Microbiologia y Parasitologia.

CG4. Capacidad de comunicar los avances cientificos en Microbiologia y Parasitologia, asi como las
conclusiones y los conocimientos y razones que las sustentan, a publicos especializados y no
especializados, colegas del area, comunidad académica, cientifica, o sociedad en general, de
un modo claro y sin ambigutiedades.

CG5. Interés por fomentar el avance cientifico y tecnoldgico en el campo de la Microbiologia y
Parasitologia dentro de las areas de la salud, del medio ambiente, industrial, de servicios o de
gestion.

Especificas:
CE10. Conocimiento de la biologia de los hongos filamentosos y de las levaduras y sus principales
aplicaciones biotecnolégicas y medio ambientales

Contenidos tematicos:

Programa tedrico

1. Ecologia fungica en agroecosistemas y ecologia de levaduras en fermentaciones vinicas

2. Proteinas toxicas. Convirtiendo toxinas en tratamientos.

3. Produccién biotecnoldgica de manoproteinas de levadura para su empleo en enologia 'y en
seguridad alimentaria.
Las levaduras como sistemas de produccion de proteinas heterologas.
Biologia de las toxinas killer de levaduras. Aplicaciones biotecnoldgicas.
Técnicas moleculares para el trazado y deteccidon de levaduras industriales o contaminantes
Potencial de los hongos en el aprovechamiento de la biomasa vegetal: sustratos, enzimas y
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aplicaciones.

7. Oxidorreductasas fungicas de interés biotecnoldgico. Disefio racional y no-racional de

enzimas mediante técnicas de mutagénesis y evolucion dirigida.

Proteccién de cultivos agricolas, control bioldgico de enfermedades vegetales.

9. Tecnologia para la deteccion y control de hongos toxigenos. Biocontrol: seleccion de
antagonistas. Desarrollo de productos comerciales.

10. Taxonomia fungica y aplicaciones biotecnoldgicas de las colecciones de cultivo.

11. Metabolismo secundario: fuente de principios activos. Los antibidticos beta-lactamicos: biosintesis
y biotransformacién. Seleccién de dianas terapéuticas: antifingicos como dianas. Nuevas vias de
descubrimiento y obtencién de farmacos: Programas de screeningy ensayos robotizados.

©

Programa practico y actividades de aula
1. Expresion de proteinas heterdlogas en Pichia pastoris
2. Produccion de toxinas killer
3. Aplicaciones biotecnologicas de lacasas y esterasas
4. Desarrollo de herramientas moleculares para la identificacion de hongos y levaduras
5. Disefio de cebadores para identificacion de hongos toxigenos

Actividades docentes:

Al. Clases Teoricas: 2 ECTS (15 h)
A2. Actividades académicas dirigidas: 3,5 ECTS (30 h)
A3. Presentacion de trabajos y examenes: 0,5 ECTS (5 h)

Evaluacion:

El rendimiento académico del alumno y la calificacion final de la asignatura se computaran de forma
ponderada atendiendo a los siguientes porcentajes, que se mantendran en todas las convocatorias:

E1l. Examen escrito sobre los contenidos expuestos 80%
-Test multirrespuesta contenidos tedricos (40%)
-Informes de las practicas (40%)
E2. Participacion y elaboracién de las Actividades académicas dirigidas: 20%

Para poder acceder a la evaluacion final serd necesario que el alumno haya participado, al menos, en el
80% de las actividades presenciales (asistencia a clases teéricas / practicas / actividades académicas
dirigidas).
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Otra informacion relevante:




