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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

BIOTECNOLOGIA LIC. EN BIOLOGIA MOLECULAR 11/06 2014 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
SANZ FERRAMOLA, MARIA ISABEL Prof. Responsable P.Tit. Exc 40 Hs
CALVENTE, VIVIANA EDITH Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
FERNANDEZ, JORGE GASTON Responsable de Préctico A.lraExc 40 Hs
SANSONE, MARIA GABRIELA Auxiliar 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 Hs Hs Hs 8Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
19/08/2014 22/11/2014 15 120

IV - Fundamentacion

Lainclusion del curso Biotecnologia en lacarreraLic. en Biologia Molecular es congruente con el

alcance del titulo que le permite al profesional: "Integrar grupos multidisciplinarios para el desarrollo de biotecnologia.
Intervenir en grupos multidisciplinarios en laindustria farmacéutica para €l desarrollo de

productos. Por estarazon el curso enfoca desde un angulo distinto una

serie de temas basicos ya conocidos por los alumnos. Asi conceptos bioldgicos y bioquimicos son aplicados alas distintas
etapas de un proceso biotecnol dgico intentando profundizar conocimientos previamente adquiridos y generando criterios
relacionados con el desarrollo y control de dichos procesos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que el alumno: Adquieralos conocimientos basicos sobre | as distintas etapas de un proceso biotecnol dgico. Conozca
las técnicas de cultivo, aislamiento y conservacion de microorganismos de uso industrial, y otros organismos de la
biotecnologia. Desarrolle criterios para el disefio y operacion de los biorreactores. Conozca los aspectos fundamentales de la
recuperacion de productos de fermentacion. Seinicie en €l conocimiento del Tratamiento de efluentes.

VI - Contenidos

Tema 1: El proceso biotecnoldgico,sus etapas. Clasificacion: Procesos microbianos con y sin desarrollo. Con esporas.
Con enzimas inmovilizadas. Con células englobadas. Riesgo biol6gico en los procesos biotecnol 6gicos.
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Tema 2: Los organismos de la biotecnologia: Hongos, bacterias,

algas, protozoos, células animalesy vegetales. Microorganismos de uso industrial: caracteristicas. Fuentes de
microorganismos industrialmente importantes. Habitats naturales y colecciones de cultivo. M étodos generales de aislamiento
y conservacion de microorganismos industriales. Megoramiento de cepas de interésindustrial. Estrategias parala
sobreproduccién de metabolitos.

Tema 3: Disefio y preparacion de medios de cultivo de uso industrial. M edios de cultivos complejosy sintéticos.
Medios de

aisamiento e identificacion. Substratos paralafermentacion industrial. Cultivo de células animalesy vegetales: Condiciones
ambientales y requerimientos nutricionales.

Tema 4: Esterilizacién en los Bioprocesos. Esterilizacion del medio de cultivo y soluciones de nutrientes: Calor,
radiaciones, filtracion, agentes quimicos. Tiempo detratamiento y ciclos de tiempo. Esterilizacién continuay
discontinua. Esterilizacién de gases. Filtros absolutos. Filtros fibrosos. Esterilizacion de equipos.

Tema 5:Cinéticay dinamica del crecimiento. Influencia del ambiente sobrela actividad microbiana. Cinética de la
formacion de productos y de consumo de sustratos. Productividad volumétrica. Productividad especifica.

Clasificacion de las fermentaciones. Metabolitos primarios y secundarios. Model os mateméticos estructurados y no
estructurados. Definicion y eemplos.

Tema 6: La fisiologia micr obiana como herramienta para el disefio de biorreactores. Fendmenos detransporte en
bioprocesos.

Transferencia de gases. Transferencia de calor. Disefio de biorreactores. Consideraciones fisicas, fisicoquimicas, quimicasy
biol 6gicas. Reactores bioldgicos naturalesy artificiales. Cambio de escala. Instrumentacidn para monitoreo en lineay control.

Tema 7: Sistemas de fermentacion. Continuos, discontinuosy semicontinuos. Discontinuos con alimentacion.
Mltiples etapas.

Tema 8: Recuperacion y purificacion de productos de fermentacion. La biomasa como producto final. Productosintra
y extra

celulares. Etapas béasicas en los procesos de recuperacion de productos. Principales consideraciones para el tratamiento de
efluentes

VII - Plan de Trabaj os Practicos

Proceso de produccion de levaduras para vinificacion.

Escala: fermentador de 3 litros de capacidad.

Actividades adesarrollar: Disefio del medio de cultivo. Esterilizacion del medio de cultivo, calculo del tiempo de
mantenimiento. Disefio del filtro de aire. Preparacion de indculos. Monitoreo del proceso. Recuperacion del producto.
Calculo del rendimiento.

Conclusiones.(Total 40 horas)

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 promacional es deberan aprobar dos parciales con un minimo de 7 (siete) puntosy una evaluacion final de
carécter integrador.S6lo se podra recuperar un parcial promocional
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I X - Bibliografia Basica

[1] Rayledge,C and Kristiansen,B.2006.\"Basic Biotecnology\".3? Edicion.Cambridge University Press.

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

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

[4] Brock, 2009 “Biologia de los Microorganismos’.12° Edicion,Ed. ADDISON-WESLEY

[5] Callins, Cy Lyne Patricia. 1989. “Métodos Microbiolégicos’ Quinta Edicion. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia.
[6] Crueger Wulf y Crueger Anneliese. 1993. “Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial”. Editorial

[7] Acribia.Zaragoza, Espafia

X - Bibliografia Complementaria

X1 - Resumen de Objetivos

X1l - Resumen del Programa

X1l - Imprevistos

X1V - Otros
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