UNIVERSIDAD NACIONAL DE ROSARIO

INSTITUTO POLITECNICO SUPERIOR
“GRAL SAN MARTIN”

PROGRAMA ANALITICO DEL ESPQCIO CURRICULAR:
BIOTECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
CURSO: Sexto aiio

PLAN DE ESTUDIOS: <.
EDUCACION TECNICO PROFESIONAL VIGENCIA ANO:
DE NIVEL SECUNDARIO. CANTIDAD DE HORAS CATEDRA
CARRERA: SEMANALES: 03
TECNICO EN TECNOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS DEDICACION: anual
DEPARTAMENTO:
TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

PLAN DE ESTUDIOS RESOLUCION N°: 6261/2021

RESOLUCION MINISTERIO DE EDUCACION Ne:

OBJETIVOS GENERALES:

- Promover en los futuros técnicos y técnicas el aprendizaje de las tecnologias basadas en la
utilizacion de microorganismos que se aplican a la industrializacion de los alimentos, de
modo que sean capaces de:

e Manifestar conocimientos sobre las caracteristicas fisioldgicas y metabolicas de los
principales microorganismos de uso industrial asi como de los procesos en los que
participan.

e Relacionar las propiedades metabolicas, fisiologicas y genéticas de los
microorganismos con su posible aprovechamiento en la industria de los alimentos.

¢ Identificar los parametros que condicionan el crecimiento microbiano y permiten
predecir su evolucion en los procesos de fermentacion y de biodegradacion de materia
organica aplicados a escala industrial.

¢ Controlar y operar procesos de fermentacion y de tratamiento bioldgico de efluentes a
escala piloto e industrial.

¢ Comprender los fundamentos de las técnicas genéticas y moleculares para la
identificacion, seleccion y mejoramiento de cepas microbianas de interés industrial.

- Brindar situaciones de aprendizaje contextualizado, que permitan relacionar los temas en
estudio con situaciones propias de los diversos ambitos profesionales de la industria de los
alimentos, propiciando una aproximacion progresiva al campo ocupacional de la
especialidad.

- Propiciar el desarrollo de criterios de seleccion y destrezas en el manejo de bibliografia y
fuentes de informacion cientifico-tecnoldgica.

- Contribuir a la construccion de un marco teodrico cientifico-tecnoldgico de base, que
sustente y oriente las intervenciones técnicas de los y las estudiantes en las practicas que
desarrollen durante el trayecto formativo y en su futura actividad profesional.




CONTENIDOS:

Eje 1: Introduccion

Desarrollo historico de la Microbiologia Industrial y la Biotecnologia. Tecnologia y procesos
microbianos en la industria alimentaria.

Eje 2: Microorganismos en la produccion industrial de alimentos

Grupos microbianos de interés. Bacterias lacticas, acéticas y otras bacterias. Levaduras y
hongos. Busqueda, seleccion e identificacion de cepas. Cultivos iniciadores.

Eje 3: Microbiologia de las fermentaciones

Cultivo de microorganismos: Requerimientos nutricionales. Demanda de oxigeno. Materias
primas en fermentaciones industriales. Nutrientes, activadores e inhibidores. Crecimiento
microbiano: Cinética. Determinacion de biomasa, tasa de crecimiento, rendimiento,
coeficiente metabolico, tasa de formacion de productos. Efecto de factores ambientales sobre
el crecimiento.

Eje 4: Fermentaciones industriales

Bebidas alcoholicas: Fermentacion alcohdlica por microorganismos. Fabricacion de bebidas
alcohdlicas: vino, cerveza. Microorganismos contaminantes. Panificados: Fabricacion del
pan. Levaduras de panaderia: produccion industrial. Vinagre: Bacterias acéticas. Proceso de
fabricacion del vinagre. Productos de la fermentacion acido-lactica: Bacterias lacticas y sus
transformaciones. Derivados de la leche. Derivados carnicos. Mejora genética de cepas.

Eje 5: Equipos industriales para la fermentacion

Operacion por cargas y continua. Otros sistemas de fermentacion. Productividad. Tipos de
fermentadores. Sistemas de aireacion y agitacion. Instrumentacion y control. Salto de escala:
aspectos microbiologicos. Operaciones finales: Recuperacion de productos. Separacion de
biomasa.

Eje 6: Procesos biolégicos de tratamiento de efluentes

Microorganismos eficientes (ME): bacterias fototrdficas, levaduras, bacterias productoras de
acido lactico y hongos de fermentacion. Tratamientos biologicos Generalidades y
clasificacion. Procesos aerobios: Metabolismo. Lagunas aerobias. Lodos activados. Filtros
percoladores. Procesos anaerobios: Metabolismo. Lagunas anaerobias. Reactores anaerobios
mezcla completa, flujo piston y UASB.

Eje 7: Manipulacion genética de microorganismos industriales

Estrategias generales para la mejora de cepas. Métodos clasicos de manipulacion genética:
Mutacion y mutagénesis. Procesos de seleccion. Recombinacion genética. Aplicacion en la
mejora de cepas industriales. Tecnologia de ADN recombinante: Fundamentos. Manipulacion
de DNA y procesos de clonacion. Riesgos, control, regulacion y aceptacion de productos
biotecnoldgicos. Tecnologia de ADN recombinante aplicada a la produccion y modificacion
de enzimas de interés en alimentos.
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