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Uso de biosensores para el control de la seguridad y la calidad de alimentos 

El Instituto Agronómico Mediterráneo de Zaragoza (IAMZ) del Centro Internacional de Altos 
Estudios Agronómicos Mediterráneos (CIHEAM), impartirá el curso “Uso de biosensores para el 
control de la seguridad y la calidad de alimentos” con profesorado de reconocida experiencia, 
procedente de centros de investigación, universidades y empresas de diversos países.  

El curso tendrá una duración de una semana y se desarrollará, en horario de mañana y tarde, 
del 16 al 20 de enero de 2017. 

 

El plazo de admisión de solicitudes finaliza el 21 de noviembre de 2016.  

Más información en el apartado “Documentos adjuntos y otra información”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El curso está diseñado para 25 participantes con titulación 
universitaria y está dirigido a profesionales de la industria y de 
instituciones públicas que trabajan en seguridad y calidad 
alimentarias, como decisores, operadores alimentarios, gestores de 
riesgos relacionados con los alimentos, autoridades competentes 
para la inspección de alimentos, asesores técnicos y expertos de 
instituciones de I+D. El curso también está abierto a expertos en 
sensores interesados en las aplicaciones para el sector alimentario.  

 

http://www.iamz.ciheam.org/download/55
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Cualquiera puede aprender magia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cualquiera puede aprender magia 

Por ello te ofrecemos una serie de cursos de magia de carácter gratuito para que puedas 
desconectar del estrés de tus clases convencionales al tiempo que aprendes más sobre este 
arte 

Las lecciones serán impartidas de la mano de nuestros mejores magos para todos los niveles 
en los siguientes campos:                                              

                                                                                                                   

Todos los cursos tendrán lugar en el aula 408 del módulo 13 de la facultad de ciencias, con un 
horario de 17:30 a 19:00. 

Entrada libre 

Haznos saber si te interesa en nuestra dirección de correo: 
lachistera.asociacion.ciencias@uam.es  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

• Miércoles 2 de noviembre: curso básico de magia con cartas I 

• Jueves 3 de noviembre: curso básico de magia con cartas II 

• Lunes 7 de noviembre: curso de florituras con la baraja (cardistry) 

• Martes 8 de noviembre: curso de magia con objetos cotidianos 

mailto:lachistera.asociacion.ciencias@uam.es
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Gerardo Diego y Blas de Otero 

Entre Santander y Bilbao 
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El Colegio de España en París y la 
Residencia de Estudiantes: ayer y hoy, 

una tradición compartida 
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Nuevos retos educativos:  
¿por qué aprender a programar? 
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Documentos adjuntos 

Y otra información 
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Ver información actualizada en

www.iamz.ciheam.org
MIRE EL REVERSO PARA

CONSULTAR EL RESTO
DE LA INFORMACIÓN

Instituto Agronómico Mediterráneo de Zaragoza
Avenida de Montañana 1005, 50059  Zaragoza, España
Tel.: +34 976 716000, Fax: +34 976 716001
E-mail: iamz@iamz.ciheam.org

Curso Avanzado

CIHEAM
Instituto Agronómico Mediterráneo de Zaragoza

USO DE BIOSENSORES PARA EL CONTROL
DE LA SEGURIDAD Y LA CALIDAD

DE ALIMENTOS

Zaragoza (España), 16-20 enero 2017

1. Objetivo del curso

La calidad y la seguridad de los productos alimentarios suponen una
de las mayores preocupaciones para los consumidores, y por tanto
uno de los principales retos para el productor. Los alimentos están
compuestos por una gran diversidad de productos, cada uno con sus
riesgos potenciales. En el análisis y control de los alimentos, los bio-
sensores desempeñan un papel esencial, aportando información rele-
vante sobre patógenos y contaminantes transmitidos a través de los
alimentos, y permitiendo la evaluación de su calidad. Asimismo pro-
porcionan el control instrumental necesario para cumplir con las re-
glamentaciones alimentarias europeas.

En comparación con los métodos analíticos clásicos, los biosensores
necesitan un menor volumen de muestra, pueden utilizarse para con-
troles en línea e in situ, y permiten obtener resultados rápidos que fa-
cilitan la toma de decisiones prácticamente en tiempo real. A pesar de
los beneficios evidentes que reporta la información obtenida de los
biosensores, esta tecnología todavía no se ha trasladado a la industria
de la transformación alimentaria de manera generalizada. Un mayor
conocimiento de su potencial y de su complementariedad con otros
métodos analíticos tradicionales favorecerá su adopción para obtener
resultados más rápidos y más exactos.

El curso aporta una información completa acerca de los parámetros,
posibilidades y limitaciones de los biosensores modernos, junto con
las tecnologías emergentes de su fabricación. El programa incluye un
amplio abanico de posibles aplicaciones desarrolladas para el control
de la seguridad y la calidad de los alimentos.

Al completar el curso los participantes habrán adquirido:

– Una visión general del papel de los biosensores en el análisis de ali-
mentos.

– Conocimientos sobre la amplia gama de biosensores y sobre sus
posibilidades y limitaciones.

– Una mayor comprensión de los principios de los biosensores y de
los requisitos técnicos para su implementación.

– Criterios para elegir la tecnología y la estrategia apropiadas para
realizar el seguimiento de los parámetros de seguridad y de calidad
en distintas condiciones.

– Una visión global de las tecnologías emergentes de sensores y de
los futuros avances.

2. Organización

El curso se celebrará en el Instituto Agronómico Mediterráneo de
Zaragoza (IAMZ) del Centro Internacional de Altos Estudios Agro-

nómicos Mediterráneos (CIHEAM), con profesorado de reconocida
experiencia, procedente de centros de investigación, universidades y
empresas de diversos países.

El curso tendrá una duración de una semana y se desarrollará, en ho-
rario de mañana y tarde, del 16 al 20 de enero de 2017.

3. Admisión

El curso está diseñado para 25 participantes con titulación universita-
ria y está dirigido a profesionales de la industria y de instituciones
públicas que trabajan en seguridad y calidad alimentarias, como deci-
sores, operadores alimentarios, gestores de riesgos relacionados con
los alimentos, autoridades competentes para la inspección de alimen-
tos, asesores técnicos y expertos de instituciones de I+D. El curso
también está abierto a expertos en sensores interesados en las aplica-
ciones para el sector alimentario.

Dada la diversa nacionalidad de los conferenciantes, en la selección de
candidatos se valorarán los conocimientos de inglés, francés o espa-
ñol, que serán los idiomas de trabajo del curso. El IAMZ facilitará la
interpretación simultánea de las conferencias en estos tres idiomas.

4. Inscripción

Las solicitudes deberán cursarse a:

Instituto Agronómico Mediterráneo de Zaragoza

Avenida de Montañana 1005, 50059 Zaragoza (España)
Tel.: +34 976 716000 - Fax: +34 976 716001

e-mail: iamz@iamz.ciheam.org
Web: www.iamz.ciheam.org

Junto con el formulario de solicitud de admisión, deberá adjuntarse el
curriculum vitae detallado, en el que figure, debidamente acreditado,
titulación, experiencia, actividades profesionales, conocimiento de
idiomas y motivo por el cual se desea realizar el curso.

El plazo de admisión de solicitudes finaliza el 21 de noviembre de 2016.

Los candidatos que no puedan presentar sus expedientes completos al
efectuar la solicitud, o que deban obtener autorización previa para
participar en el curso, podrán ser admitidos a título provisional.

Los derechos de inscripción ascienden a 500 euros. Este importe in-
cluye exclusivamente los gastos de enseñanza.

5. Becas

Los candidatos de países miembros del CIHEAM (Albania, Argelia,
Egipto, España, Francia, Grecia, Italia, Líbano, Malta, Marruecos,
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CONFERENCIANTES INVITADOS

A. ALFONSO, Univ. Santiago de Compostela, Lugo (España)
L. AÑORGA, IK4CIDETEC, San Sebastián (España)
A. ARNAU, Univ. Politécnica de Valencia (España)
A. BRATOV, CSIC, Instituto de Microelectrónica de Barcelona

(España)
K. CAMPBELL, Queen’s Univ. Belfast (Reino Unido)
C. DELERUE-MATOS, Instituto Superior de Engenharia do Porto

(Portugal)

A. JAUREGUIBEITIA, Biolan, Zamudio (España)
D. KIRSANOV, Saint Petersburg State Univ. (Rusia)
M.C. MORENO-BONDI, Univ. Complutense de Madrid (España)
F.X. MUÑOZ PASCUAL, CSIC, Instituto de Microelectrónica

de Barcelona (España)
C. NERIN, Univ. Zaragoza (España)
V. SANCHIS, Agrotecnio Center, Univ. Lleida (España)

Centro Internacional de Altos Estudios
Agronómicos Mediterráneos

Instituto Agronómico Mediterráneo de Zaragoza

Portugal, Túnez y Turquía) podrán solicitar becas que cubran los de-
rechos de inscripción, así como becas que cubran los gastos de viaje y
de estancia en la Residencia del Campus de Aula Dei en régimen de
pensión completa.

Los candidatos de otros países interesados en disponer de financia-
ción deberán solicitarla directamente a otras instituciones nacionales
o internacionales.

6. Seguros

Será obligatorio que los participantes acrediten, al inicio del curso,
estar en posesión de un seguro de asistencia sanitaria válido para Es-
paña. El IAMZ ofrece, a aquellos participantes que lo soliciten, la po-
sibilidad de suscribirse a una póliza colectiva, previo pago de la canti-
dad estipulada.

7. Organización pedagógica

El curso exigirá a los participantes un trabajo personal y una partici-
pación activa. Las características internacionales del curso favorecen
el intercambio de experiencias y puntos de vista.

El programa tiene un enfoque aplicado. Las conferencias se comple-
mentarán con ejemplos de distintas aplicaciones actuales de los bio-
sensores y con una mesa redonda.

8. Programa

1. Introducción (1 hora)
1.1. Control de la seguridad y la calidad de los alimentos
1.2. Aspectos reglamentarios

2. Biosensores: visión general (2 horas)
2.1. Biosensores y sistemas de sensores en el análisis de alimentos
2.2. Comparación con otros métodos analíticos
2.3. Transductores
2.4. Biorreceptores

2.4.1. Biomoléculas: ADN/ARN, proteínas, enzimas, anti-
cuerpos, células, fagos

2.4.2. Materiales biológicos derivados: aptámeros y anticuer-
pos recombinantes

2.4.3. Biomimética: polímeros de impronta molecular
2.5. Análisis con y sin etiquetas
2.6. La importancia del muestreo y de la preparación de muestras

3. Biosensores electroquímicos (5 horas)
3.1. Amperométricos

3.1.1. Características y funcionamiento. Ventajas y limitaciones
3.1.2. Medidas directas e indirectas
3.1.3. Sensores de polímeros de impronta molecular para

ocratoxinas en cerveza y vino
3.1.4. Inmunosensores para alérgenos de cacahuete

3.2. Potenciométricos
3.2.1. Características y funcionamiento. Ventajas y limitaciones
3.2.2. Tipos de sensores iónicos (ISE, ISFETs, electrodos de

estado sólido, arrays de sensores)
3.2.3. Ejemplos de análisis de iones en alimentos

3.2.4. Sensores enzimáticos potenciométricos
3.2.4.1. Sacarosa, glucosa y determinación de urea
3.2.4.2. Determinación de pesticidas en alimentos

3.3. Impedimétricos
3.3.1. Características y funcionamiento. Ventajas y limitaciones
3.3.2. Modificación de sensores con ADN, aptámeros y anti-

cuerpos. Uso de biosensores sin etiqueta
3.3.3. Sensores impedimétricos para la detección de bacterias

3.3.3.1. Análisis de Listeria innocua, E. coli O157:H7,
Salmonella typhimurium y Staphylococcus au-
reus en muestras de alimentos

3.3.3.2. Detección de E. coli en leche

4. Biosensores ópticos (4 horas)
4.1. Fibra óptica y biosensores basados en guías de onda plana

4.1.1. Características y funcionamiento. Ventajas y limitaciones
4.1.2. Ejemplos de aplicaciones en el análisis de alimentos

4.2. Resonancia de plasmones de superficie (RPS)
4.2.1. Características y funcionamiento. Ventajas y limitaciones
4.2.2. Ejemplos de aplicaciones en el análisis de alimentos

5. Biosensores basados en cambios de masa (2 horas)
5.1. Microbalanza de cristal de cuarzo (QCM) y onda acústica de

superficie (SAW)
5.2. Características y funcionamiento. Ventajas y limitaciones
5.3. Detección de pesticidas en agua y alimentos

6. Lenguas y narices electrónicas (3 horas)
6.1. Principios básicos de los sistemas sensoriales artificiales
6.2. Plataformas de medición para sistemas multisensores
6.3. Tratamiento quimiométrico de datos
6.4. Ejemplos de aplicaciones en el análisis de alimentos

6.4.1. Análisis de vinos, cervezas, frutas y hortalizas
6.4.2. Análisis de pescado y carne
6.4.3. Diferenciación de alimentos de distintos orígenes
6.4.4. Control de procesos – seguimiento de la fermentación

7. Biosensores para el control del producto en el envase y en el al-
macenamiento (2 horas)

8. Sistemas microelectromecánicos (MEM) (4 horas)
8.1. Miniaturización de la detección
8.2. Microfluídica y lab-on-a-chip
8.3. Monitorización de biofilms
8.4. Métodos rápidos para la detección de patógenos
8.5. Coste-eficiencia de los métodos

9. Nanotecnologías en biodetección (3 horas)
9.1. Tecnologías de nanofabricación y nanomateriales para bio-

sensores
9.2. Ventajas y limitaciones
9.3. Ejemplos de aplicaciones en el análisis de alimentos

10.De la investigación al desarrollo: estudio de casos (1 hora)
10.1. IK4CIDETEC: un centro tecnológico para la generación de

tecnología de biosensores y su transferencia a la industria
10.2. Biolan: una empresa biotecnológica para el desarrollo y

marketing de biosensores de alimentos

11.Mesa redonda – aplicaciones de la investigación y su implemen-
tación a nivel industrial: perspectivas y retos (2 horas)
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