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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL ING. EN ALIMENTOS 38/11 2012 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
SANZ FERRAMOLA, MARIA ISABEL Prof. Responsable P.Tit. Exc 40 Hs
BENUZZI, DELIA AURORA Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
NAVARTA, LEONARDO GASTON Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
SANSONE, MARIA GABRIELA Responsable de Préctico A.lraExc 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal
Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs 2Hs 1Hs 1Hs 3Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
06/08/2012 16/11/2012 15 45

IV - Fundamentacion

LaAsignatura Microbiologia Industrial comprende conceptos que son la aplicacion directay obligada de los conocimientos
biolégicosy biogquimicos adquiridos en Microbiologia General y es de fundamental importancia parala carrera por cuanto un
gran porcentaje de procesos de produccion, terminacion o conservacion de alimentos se hace mediante un proceso
microbiano. Entre los temas a desarrollar, €l disefio de biorreactores, asociado a curso de Fenémenos de transporte ademas
del de Microbiologia General asi como la descripcion de las etapas pre y post fermentacion, que estén relacionadas con las
distintas Operaciones, hacen de la asignatura unainstancia particular de integracion y aplicacién especifica de conocimientos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que: el alumno aplique los conocimientos adquiridos en las asignaturas correlativas previas alacinética de
fermentaciones, el disefio de hiorreactoresy las etapas pre y post proceso y adquiera criterios paraencarar €l tratamiento de
efluentes

VI - Contenidos

Tema 1

Procesos bioquimicos en la Industria Alimentaria. Clasificacion .Procesos microbianos con 'y sin desarrollo. Con esporas.
Con enzimas inmovilizadas. Con células englobadas. Cinética de las Fermentaciones. Sistemas de” fermentacion”.
Continuos, discontinuos y semicontinuos. Discontinuos con alimentacion. Mltiples etapas.Modelizacion.
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Tema2:

Fendmenos de transporte en bioprocesos. Introduccién a fendbmeno de transporte. Transferencia de gases. Coeficiente de
transferencia de oxigeno (Kla). Aireacion y agitacion. Suministro de aire estéril en procesos aerébicos. Transferenciade
calor. Disefio de biorreactores. Consideraciones fisicas, fisicoguimicas, quimicas y biolégicas. Tipos de reactores biol dgicos.
Cambio de escala.

Tema 3:

Monitoreo y control de un bioproceso. Instrumentacidn para monitoreo en lineay control. Temperatura, presion , velocidad
de agitacion, consumo de potencia, espuma, velocidad de flujo de liquidos y gases, volumen, pH, oxigeno en gases'y disuelto,
anhidrido carbonico en gasesy disuelto. Sensores redox. Sensores especificos paraionesy otras sustancias. Medidas fuera de
linea. Andlisis de datos.

Simulacion

Tema4:
Etapas pre y post proceso. Operaciones aplicadas ala preparacion de la materia prima. Esterilizacién de medios de cultivo.
Separacion de productos.

Temab:
Tratamiento de efluentes. Demanda Biol 6gica de Oxigeno (DBO). Tratamiento de efluentes industrial es. Procesos aerobios.
Tipos de sistemas de aireacion. Fermentacion anaerobia.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Produccion a escala de laboratorio de levadura de vinificacion utilizando una cepa caracterizada de Sacharomyces cerevisae.
Preparacion y esterilizacion del medio de cultivo, calculo del tiempo de mantenimiento. Disefio del filtro de aire a utilizar,
segun las condiciones del proceso. Determinacion del KLadel fermentador utilizado. Separacion del producto.

VI1II - Regimen de Aprobacion

L os alumnos regulares deberan aprobar dos parciales con una recuperacion por parcia y rendir un examen final.
L os alumnos promaocional es deberan aprobar dos parciales con un minimo de 7 (siete) puntosy una evaluacion final de
carécter integrador. Sdlo se podrarecuperar un parcial promocional

I X - Bibliografia Basica

[1] Rayledge,C and Kristiansen,B.2006.\"Basic Biotecnology\".Tercera Edicion.Cambridge University Press.

[2] Lee,B.2000.\"Biotecnologia de los alimentos\".Ed Acribia. Espafia.

[3] Yousef A y Carlston C .2006.” .Microbiologia de los alimentos : Manual de Laboratorio”. Ed. Acribia. Espafia.

[4] Jay,James.2000."Microbiologia Moderna de los Alimentos'.Cuarta Edicion.Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia.

[5] Bu Lock, Johny Kristiansen, Bjorn. 1991. “Biotecnologia Bésica’. Editorial Acribia. Zaragoza,Espafia.

[6] Crueger Wulf y Crueger Anneliese. 1993. “Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial”. Editorial Acribia.
Zaragoza, Espana.

[7] Moo-Y oung, Murray (Ed). 1985. “Comprehensive Biotechnology” Vol 1,2,3, y 4. Pergamon Press. Oxford, Inglaterra.

X - Bibliografia Complementaria

X1 - Resumen de Objetivos
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X1l - Resumen del Programa

X1l - Imprevistos
|
X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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