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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.C

Microbiologia Industrial Ing. en Alimentos .D.02 2016 2° cuatrimestre
3/12

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
ZANIOLO, STELLA MARISDEL PIL Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
BALMACEDA, MARIA LUCIANA Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

Hs 2Hs 1Hs Hs 3Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
08/08/2016 18/11/2016 15 45

IV - Fundamentacion

El gje estructural de la materia es la cinética microbiana en sus tres aspectos: utilizacion del sustrato, formacion de producto y
produccion de biomasa. Se analizan |os sistemas de fermentacion y sus aplicaciones en bioprocesos.

L os alumnos deben asociar conoci mientos adquiridos en: Quimica Orgéanica, Quimica Analitica, Termodindmica,
Fisicoquimica, Balances de Materiay Energiay Fendmeno de Transporte, de modo de comprender los fundamentos de los
Procesos Ingenieriles que involucran la utilizacion industrial de los microorganismos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

L os objetivos de la materia son:

- Obtener unavision global del alcance de la Biotecnologiay su importancia en laindustria de alimentos

- Entender las bases ingenieriles de los procesos de base biol 6gica.

- Capacitar para el manejo de agentes biocatal iticos inmovilizados.

- Estimular € interés por € desarrollo de procesos biotecnol 6gicos no tradicionales.

- Presentar una perspectiva de la potencialidad de la biotecnologia en €l desarrollo industrial y en la preservacion del medio
ambiente
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VI - Contenidos

UNIDAD 1: DISENO DE BIO-REACTORES

Disefio de bio-reactores. Materiales usados en la construccion del equipo. Dimensiones del recipiente. Accesorios. Distintos
tipos de bio-reactores 'y sus aplicaciones en procesos de biosintesis.

Operacion aséptica. Tubosy valvulas. Inoculacion aséptica. Muestreo aséptico.

UNIDAD 2: CULTIVO INTERMITENTE

Teoriadel cultivo discontinuo en estado estacionario: Balances de masa, de nutrientes y de energia. Bio-reactorescony sin
reciclo de células. Criterios de disefio.

Dinamica microbiana en cultivos discontinuos: respuestas a cambios en € medio ambiente. Calculo vs. Observacion
experimental de fermentacidn. Ejemplo de cultivos discontinuos: levaduras, bacterias, hongos. Problemas précticos.
UNIDAD 3: CULTIVO CONTINUO

Teoriadel cultivo continuo en estado estacionario: Balances de masa, de nutrientes y de energia. Bio-reactorescony sin
reciclo de c8ulas. Criterios de disefio.

Dinémica microbiana en cultivos en quimiostatos: respuestas a cambios en el medio ambiente. Célculo vs. Observacion
experimental de fermentacién anaerdbica de levaduras.

Comparacion entre cultivos en lote y continuos. Ejemplos de cultivos continuos: levaduras, bacterias, hongos. Problemas
précticos con la operacién continua.

UNIDAD 4: CELULASY ENZIMASINMOVILIZADAS

Célulasinmovilizadas. Métodos de inmovilizacién celular. Caracteristicas de las células inmovilizadas. Aplicaciones de
sistemas inmovilizados.

Inmovilizacion de enzimas. Unidn covalente a soportes solidos. Adsorcién en soportes solidos. Capturaen unared
tridimensional de polimero. Microencapsulacién. Entrecruzamiento con reactivos bifuncionales. Captura detrés de las
membranas semipermeables.

Propiedades de |las enzimas inmovilizadas. Cinética de sistemas de enzimas inmovilizadas.

UNIDAD 5: AIREACION Y AGITACION

Transferencia de masay respiracion microbiana: resistencia alatransferencia de masa. Consideraciones fisicas vs.
Consideraciones enziméticas. Valor critico de la concentracion del oxigeno disuelto y velocidad especifica de respiracion
microbiana. Respiracion del micdlio.

Aireacion por burbujeo. Agitacion mecanica

Correlacion entre los coeficientes de transferencia de oxigeno y las variables operativas.

Otros factores que afectan los valores de |os coeficientes de transferencia de oxigeno.

UNIDAD 6: EFLUENTESEN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. CARACTERIZACION Y TRATAMIENTO.
Efluentes liquidos de laindustria alimentaria, tipos de contaminantes. Efectos en |os ecosistemas. Caracterizacion de
efluentes. Detergentes de importancia higiénico-sanitaria: microorganismos indicadores, patégenosy patdgenos oportunistas,
demanda bioquimica de oxigeno, demanda quimica de oxigeno, grasasy aceites, detergentes. Métodos de tratamiento y
disposicion de residuos. Tratamientos fisicos y quimicos. Tratamientos biol égicos: aerobiosy anaerobios. Posibilidad de
reutilizacién de efluentes. Legislacion nacional einternacional vigente.

Laasignatura sedesarrollaré através de clasestedricas- practicas, con unaintroduccion al tema por parte del
docente mediante exposicion oral y con orientacion a los alumnos en actividades individuales y/o grupales mediante
guias de aprendizaje, resolucién de problemas, précticos de laboratorio, etc.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

TRABAJOS PRACTICOS DE AULA
Consistirén en laresolucién de problemas oportunamente propuestas por € equipo docente que se realizaran durante el
desarrollo de cada unidad tematica.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO (VISITASA FABRICAS)
L os trabajos précticos se complementaran con visitas a establecimientos fabriles del medio y/o de laregion donde puedan
observarse procesos biotecnol 6gicos a escala de planta piloto y/o industrial .
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VIII - Regimen de Aprobacién

METODOLOGIA DE DICTADO Y APROBACION DE LA ASIGNATURA
METODOLOGIA:
REGIMEN DE REGULARIDAD:

Para acceder ala condicion de alumno regular, €l alumno debera cumplir los siguientes requisitos:

1. Acreditar €l 80% de asistencia alos trabajos préacticos de aulay realizacion del 100% de los trabajos préacticos de
laboratorio y visitas a plantas fabriles organizados por la cétedra.

2. Deberd aprobar dos exdmenes parciales o sus recuperaciones con un minimo de siete puntos. Larecuperacion de los
examenes parcial es se tomaré aproximadamente en el término de una semana. Los alumnos que trabajan y hubieran
acreditado esa situacion en tiempo y forma, tendrén derecho a otra recuperacion, a final del dictado de la asignatura,
cualquiera sea su situacion con respecto a niimero de parciales aprobados (Ord. C.S. 32/14)

El examen final setomara sobre una de las bolillas del programa de examen de la asignatura, elegidas a azar por € sistema
de bolillero, pero el tribunal podra efectuar preguntas de relacion o integracién con las unidades restantes.

Condiciones para promocionar €l curso:

Para al canzar la aprobacion de la asignatura €l aumno que cumpla con la condicién de alumno regular debera:
- Aprobar dos examenes parciales con contenido préctico de laasignaturay sus respectivos recuperatorios con una
clasificacion mayor oigua a 70%.

Régimen de Promocion sin examen final:

Para alcanzar la promocion de la asignatura el alumno debera:
- Cumplir con los requisitos exigidos para regularizar la asignatura.
- Aprobar parcialestedrico - practico o sus respectivos recuperatorios con una clasificacién mayor o igua a 80%.

Régimen de Promocion con examen final para Alumnos Libres:

Todo alumno que se presenta arendir la asignatura en condicion de libre deber&

1. Aprobar, previo al examen oral (correspondiente a un alumno regular), una evaluacion de caracter préactico y de modalidad
escrita. Este examen escrito se considerara aprobado cuando responda satisfactoriamente a un 70% de lo solicitado. La
aprobacion de esta evaluaci n préactica solo tendra validez para el examen tedrico final del turno de examenesen el cua el
alumno se inscribid.

2. Parapresentarse arendir € examen final, e alumno libre debera aprobar previamente un examen de trabaj os préacticos que
serd tomado por el equipo de catedra dentro de los nueve dias anteriores ala fecha del examen.

3. Para presentarse aredlizar los Trabajos Précticos el alumno deberd acreditar todas las correlatividades exigidas en €l pan de
estudios pararendir la asignatura.

4. Lano aprobacion de alguna de estas etapas, implicalareprobacion del examen final de la asignatura.

IX - Bibliografia Basica

[1] -Scragg A. "Biotecnologia paraingenieros Editorial Limusa S.A. 1996.
[2] -Pauline M. Doran. 'Principios de Ingenieria de los bioprocesos. Editorial Acribia S.A. 1998
[3] -Bailey J., Ollis D. "Biochemical Engineering Fundamentals'. 2da. Edicién. Mc Graw Hill, Ine. 1980.

X - Bibliografia Complementaria

[1] -Crueger W., Crueger A. "Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial”. Editorial AcribiaS.A. 1989
[2] -Brown C. M., Campbell I, Priest F.G. "Introduccién alabiotecnologia' Editorial Acribia S.A. 1989.

[3] -AibaS., Humprey A., Millis N. "Biochemical Enginecring” Academic Press, N. Y. (1973)

[4] -Trabajos publicados en revistas especializadas.
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X1 - Resumen de Objetivos

Lograr que el alumno adquiera los conceptos basicos necesarios para el disefio de bioreactoresy parala obtencién de
productos.

X1l - Resumen del Programa

UNIDAD 1: DISENO DE BIO-REACTORES: disefio, materiales, accesorios, tiposy operacion aséptica

UNIDAD 2: CULTIVO INTERMITENTE: teoria de cultivo discontinuo, Criterios de disefio y ejemplos

UNIDAD 3: CULTIVO CONTINUO: teoria de cultivo continuo, Criterios de disefio y ejemplos

UNIDAD 4: CELULASY ENZIMASINMOVILIZADAS: Métodos de inmovilizacion, caracteristicas. Inmovilizacion de
enzimas propiedades.

UNIDAD 5: AIREACION Y AGITACION: Transferencia de masay respiracion microbiana. Aireacion por burbujeo.
Agitacion mecéanica.

UNIDAD 6: EFLUENTESEN LA INDUSTRIA ALI MENTARIA. CARACTERIZACION Y TRATAMIENTO: tipos de
contaminantes. Microorganismos indicadores. Métodos de tratamientos y disposicion de residuosy legislacion.

X1l - Imprevistos

X1V - Otros
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