GUIA DE 1ER PARCIAL DE BIOTECNOLOGÍA DE ALIMENTOS:

1.- ¿Qué estudia la Biotecnología?
R.- Es la aplicación de los principios científicos y de la ingeniería al procesamiento de
         materiales por agentes biológicos para proveer bienes y servicios.
2.- ¿Cuáles son las áreas temáticas principales de la biotecnología?
R.- Salud, Pecuaria y producción de insumos industriales.
3.- ¿Cuando surgió la Biotecnología de los Alimentos?
R.- Hace unos 14000 años, cuando el hombre dejo de ser nomada. Se Implemento la
         agricultura y la ganadería y así obtiene sus propios alimentos
4.- ¿Que características tiene la Biotecnología Moderna?
R.- Permite la aceleración del proceso de cruzamiento, obteniendo los resultados
        deseados en poco tiempo.
5.- ¿ Qué son los alimentos prebióticos?
R.- Son alimentos prebióticos los que contienen ingredientes no digeribles de la dieta,
        que benefician al consumidor por estimular el crecimiento o la actividad microbiana
        intestinal.
6.- ¿Qué son los alimentos transgénicos?
R.- Es un OGM que posee una combinación nueva de material genético que le confiere
        nuevas propiedades (resistencia a plagas, resistencia a herbicidas, producción de
        sustancias de interés nutricional, organoléptico o farmacológico).
7.- ¿Cómo mejora la biotecnología moderna a los alimentos?
R.- Mejora las características físicas y químicas de plantas y animales, las propiedades   
        sensoriales o nutritivas de los alimentos y las propiedades de muchos  
        microorganismos utilizados en la alimentación.
8.- ¿Para qué se utilizan las enzimas en la alimentación?
R.- Son proteínas capaces de modificar selectivamente un componente de un alimento,
        dejando intactos todos los demás componentes..
9.- ¿Qué ventajas proporcionan los vegetales fermentados?
R.- Aportan propiedades de olor y sabor muy agradable y especiales. - Incrementa la
     vida útil de frutas y hortalizas.
10.- ¿Cuáles son los aportes de la biotecnología?
R.- Incluir productos con mayor valor nutricional y organoléptico, nuevos alimentos
        funcionales para la prevención de enfermedades, obtener nuevas fuentes de materias
        primas .

II) REACTIVOS DE RESPUESTA CORTA                                               

11.- Es una de las áreas que se encarga la salud: Vacunas (desarrollo de vacunas por procedimientos que utilicen ingeniería genética). Desarrollo de reactivos por técnicas inmunológicas (enzimo - inmunoensayos o por ingeniería genética). 
12.- Mejoramiento y control de calidad de las industrias de alimentos, incluyendo derivados lácteos, vinos y cervezas se realiza por biotecnología. 
13.-  Las enzimas son capaces de actuar en condiciones muy suaves de reacción para que los alimentos no sufran ninguna modificación no deseada. - No tienen ninguna toxicidad y se pueden añadir a los alimentos, para mejorarlos, sin generar problema alguno. - Gracias a la biotecnología, las enzimas se pueden obtener muy puras en grandes cantidades, y muy
baratas, por lo que sus posibilidades de utilización en tecnología de alimentos son cada mayores. 
14.-  Los grupos bacterianos más utilizados como prebióticos son los lactobacilos y las bifidobacterias, que se administran en alimentos fermentados como el yogur y otros productos lácteos fermentados, vegetales fermentados, o incluso en derivados cárnicos. 
15.-  La utilización de tomates que se ablandan más lentamente permite retrasar la recolección hasta alcanzar un mayor grado de madurez, elaborando con ellos salsas de tomate más sabrosas. - El arroz enriquecido en vitamina A permitiría paliar deficiencias nutritivas en las amplias regiones del mundo que es su alimento base. - La utilización de levaduras productoras de determinadas enzimas puede permitir obtener vinos más aromáticos, todo esto gracias a la Biotecnología de Alimentos. 

[bookmark: _GoBack]III) REACTIVOS DE PREGUNTAS ABIERTAS

16.- “La biotecnología implica la manipulación, con bases científicas, de organismos vivos, ¿especialmente a qué escala? 
17.- Aunque la mayoría de los consumidores asocie la biotecnología de alimentos con los alimentos transgénicos, es decir, aquéllos que son, contienen o han sido producidos a partir de organismos modificados genéticamente, probablemente un porcentaje menor de la población sea consciente de que en la práctica totalidad de los alimentos que ingiere ha intervenido algún proceso biotecnológico. ¿La aplicación de la biotecnología a la obtención de alimentos es una práctica reciente?
18.- La biotecnología y las ciencias de la vida son consideradas como las tecnologías más prometedoras de las próximas décadas. ¿En qué tiene aplicaciones? 
19.- El Codex Alimentarius ¿Cómo define a el alimento? “
20.- Todos los alimentos están constituidos por diferentes elementos en distintas proporciones ¿Cómo cuales?
21.- Realiza un resumen de Biotecnología.
22.- Realiza un resumen de Principales etapas en el desarrollo de las biociencias.
23.- Realiza un resumen de Aplicaciones de la biotecnología en la industria alimentaria
24.- Realiza un resumen de Aplicaciones de la biotecnología en la industria en sistemas 
25.- Realiza un resumen de Aplicaciones de la biotecnología en la industria de bienes y servicios 
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