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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL LIC. EN QUIMICA 2009 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
SANZ FERRAMOLA, MARIA ISABEL Prof. Responsable DECFEX Hs
BENUZZI, DELIA AURORA Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
CALVENTE, VIVIANA EDITH Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
SANSONE, MARIA GABRIELA Auxiliar de Préctico A.lraExc 40 Hs
NAVARTA, LEONARDO GASTON Auxiliar de Laboratorio JTP Semi 20 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

OHs 2Hs 2Hs 2Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
31/08/2009 04/12/2009 15 90

IV - Fundamentacion

Laasignatura, Biotecnologia Industrial comprende una serie de temas basicos que abarcan la descripcion de los agentes de la
biotecnologia con enfasis en microorganismos, su metabolismo, nutricién, y cinética de crecimiento. Los conceptos
biolégicosy biogquimicos son inmediatamente aplicados al disefio de biorreactores previo un repaso y aplicacion alos
sistemas bi ol 6gicos de |os conceptos aprendidos en el curso Fendmenos de transporte, de formatal de generar la base para
entender |os diferentes procesos biotecnol 6gicos. Un apartado especial merecen las etapas pre y post proceso asi como el
tratamiento de los efluentes que se aborda como unaintroduccion a tema. Los trabgjos précticos de aulay laboratorio estan
estrechamente rel acionados con los temas tedricos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que: el alumno adquiera los conocimientos basicos sobre |os agentes de |a biotecnol ogia con énfasis en
microorganismos, conozca las técnicas de cultivo, aislamiento y de conservacién de microorganismos, esté en condiciones de
identificar los principales grupos de interés en relacion con los procesos productivos de bienes'y servicios, logre visualizar los
conceptos de fendmenos de transporte aplicados en los procesos que rigen las industrias biol 6gicas, conozca los criterios para
el disefio de biorreactores, conozca las etapas pre y post proceso y adquiera criterios para encarar €l tratamiento de efluentes

VI - Contenidos

|Temal:
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Biotecnologia, sus distintas acepciones. Microbiologia General e Industrial. Clasificacion de los microorganismos.
Procariotas. Eubacterias y Arqueobacterias. Eucariotas. Hongos, Algas, y Protozoos. Célula procariotay célula eucariota.
Estructura. Reproduccion. Ecologia microbiana. Los microorganismos en la naturaleza. Habitats acuéticos. Habitats terrestes.
Impacto de los microorganismos en las actividades del hombre: Industria Alimentaria.

Tema2:

Requerimientos nutricional es de los microorganismos. Composicién quimica de lacélula. Macronutrientes. Micronutrientes u
oligoelementos. Factores de crecimiento. Factores de produccion. Requerimientos ambientales. Disefio y preparacién de
medios de cultivo. Medios de cultivo complegjos y sintéticos. Medios de aislamiento e identificacidn. Substratos parala
fermentacion industrial. Cultivo de células animalesy vegetales. Condiciones ambientales. Regquerimientos nutricionales.

Tema 3:

Crecimiento de los microorganismos. Medicién del crecimiento. Curva de crecimiento. Parametros intrinsecosy extrinsecos
relacionados con la microbiol ogia de alimentos: pH, Temperatura, actividad de agua, acidez y alcalinidad, potencia de 6xido
reduccién, presenciay concentracion de gases en al ambiente

Tema4:

Control del crecimiento microbiano. Métodos fisicos. Esterilizacion por calor: Pasteurizacion, tindalizacion, vapor fluente, y
vapor bajo presion. Esterilizacion continuay discontinua. Calor seco. Esterilizacion por filtracion. Filtracion de liquidosy
aire. Distinto tipo defiltros. Esterilizacion por radiaciones Control quimico del crecimiento microbiano. Desinfectantesy
antisépticos. Agentes quimioterapeuticos. Prevencion de la contaminacidn microbiana. Limpieza desinfeccion e higiene.
Zonas estériles en laindustria

Temas:

Control microbiolégico en laindustria. Fuentes de contaminacion de los productos. Aire, aguay suelo. Manipuladores de
productos. Niveles de control. Frecuencia de los controles. Parametros a medir. M étodos de control empleados. Capacitacion
amanipuladores. Higiene personal.

Temao6:

Fendmenos de transporte en bioprocesos. Introduccion a fendmeno de transporte. Transferencia de gases. Transferenciade
calor. Disefio de biorreactores. Consideraciones fisicas, fisicoquimicas, quimicasy biol6gicas. Tipos de reactores biol 6gicos.
Cambio de escala.

Tema7:

Procesos bioquimicos. Clasificacion.Procesos microbianos con y sin desarrollo. Con esporas. Con enzimas inmovilizadas.
Con células englobadas.

Sistemas de” fermentacion”. Continuos, discontinuos y semicontinuos. Discontinuos con alimentacion. MUltiples etapas.

Tema 8: Etapasprey post proceso.Distintas operaciones aplicadas a la preparacién dela materiaprimay la
separacion de productos. Tratamiento de efluentes. Demanda Biol6gica de Oxigeno (DBO). Tratamiento de efluentes
industriales. Procesos aer obios. Tipos de sistemas de aireacion . Fermentacién anaer obia.

Tema9:

I nstrumentacion para monitoreo en lineay control. Temperatura, presién , velocidad de agitacion, consumo de potencia,
espuma, velocidad de flujo de liquidos y gases, volumen, pH, oxigeno en gasesy disuelto, anhidrido carbénico en gasesy
disuelto. Sensores redox. Sensores especificos paraionesy otras sustancias. Medidas fuera de linea. Andlisis de datos.
Simulacion.

VII - Plan de Trabajos Practicos

TP 1: Observacién macro y microscopica de microorganismos de interés en laindustria. Tinciones.
TP 2: Disefio de medios de cultivo.Auxonograma de hidratos de carbono y sustancias nitrogenadas.Siembray repique.
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TP 3: Curvade crecimiento y determinacion de los pardmetros de crecimiento de Saccharomyces cereviseae.

TP 4: Esterilizacion por calor humedo.Célculo del tiempo de mantenimiento para alimentos enlatados de distinta
consistencia.

TP 5: Esterilizacion de aire. Disefio de un filtro fibroso.

TP 6: Produccion de &cido citrico a escala de banco.

VI1II - Regimen de Aprobacion

L os alumnos regulares deberan aprobar cuatro parciales con una recuperacion por parcial y rendir un examen final.
L os alumnos promocional es deberan aprobar cuatro parciales con un minimo de 7 (siete) puntosy unaevaluacion final de
caracter integrador.S6lo se podra recuperar un parcial promocional

I X - Bibliografia Basica

[1] Brock,T y Madigan ,M. 1993. “Microbiologia’ .Sexta Edicion. Prentice Hall Hispanoamericana. México.

[2] Jay,J. M. 2000.” Microbiologia Moderna de los Alimentos’ .Cuarta Edicion.Ed.Acribia. Espafia

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

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

[5] Bu Lock, Jy Kristiansen,B. 1991.“ Biotecnologia Bésica’ . Editorial Acribia. Zaragoza,Espaiia.

[6] Collins, Cy Lyne Patricia. 1989. “Métodos Microbiol6gicos’ Quinta Edicion. Editorial Acribia. Zaragoza, Espaiia.
[7] Crueger Wulf y Crueger Anneliese. 1993. “Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial”. Editorial Acribia.
Zaragoza, Espana.

[8] Moo-Y oung, Murray (Ed). 1985. “Comprehensive Biotechnology” Vol 1,2,3, y 4. Pergamon Press. Oxford, Inglaterra.
[9] Scriban, Rene. 1985. “Biotecnologia’. Editorial El manual Moderno. México

[10] Garcia Garibay,Marian0.1999.” Biotecnologia Alimentaria’ .Noriega Editores. México

[11] Mller,Gunther.1982.” Microbiologia de los Alimentos V egetales’ .Ed.Acribia.Espafia.

[12] Wainwright, M.1995.” Introduccién ala Biotecnol ogia de los Hongos' .Ed.Acribia. Espafia.

[13] Trevan, M.D.1990.” Biotecnologia: Principios Biolégicos’.Ed.Acribia.Espafia

X - Bibliografia Complementaria

X1 - Resumen de Objetivos

X1l - Resumen del Programa

X1l - Imprevistos

X1V - Otros
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