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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL ING. EN ALIMENTOS 38/11 2022 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
SANSONE, MARIA GABRIELA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
FERNANDEZ, JORGE GASTON Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
LAMBRESE, YESICA SABRINA Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 2Hs 1Hs 1Hs 4 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
08/08/2022 18/11/2022 15 60

IV - Fundamentacion

LaAsignatura Microbiologia Industrial comprende conceptos que son la aplicacion directay obligada de los conocimientos
biolégicosy bioquimicos adquiridos en Microbiologia General y en Quimica Biolégicay es de fundamental importancia para
la carrera por cuanto un gran porcentaje de procesos de produccién, terminacion o conservacién de alimentos se hace
mediante un proceso microbiano.

Entre los temas a desarrollar, el disefio de biorreactores, asociado al curso de Fendmenos 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 una instancia particular de integracion y aplicacion especifica de conocimientos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Lograr que el alumno aplique los conocimientos adquiridos en las asignaturas correlativas previas, ala cinéticade
fermentaciones, el disefio de hiorreactores, |as 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 cony sin desarrollo. Con esporas.
Con enzimas inmovilizadas. Con células englobadas. Etapas de un Bioproceso. Riesgo en |os procesos biotecnol 6gicos
Tema 2:

Etapas pre-proceso. Seleccion del microorganismo adecuado. Formulacion del medio de cultivo. Operaciones aplicadas ala
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preparacion de la materia prima. Esterilizacién de medios de cultivo. Disefio de filtros de aire para procesos aerobicos
Tema3:

Cinética microbiana aplicada ala optimizacion de un bioproceso.Productividad. Metabolitos primarios y secundarios.
Sobreproduccion de metabolitos. Sistemas de "fermentacion”.Continuos, discontinuosy semicontinuos. Discontinuos con
alimentacién. Mltiples etapas.

Tema4:

Disefio de biorreactores. Consideraciones fisicas,fisicoquimicas, quimicasy biolgicas. Fenémenos de transporte en
bioprocesos. Transferencia de gases. Coeficiente de transferencia de oxigeno (Kla). Aireacion y agitacién. Transferencia de
calor. Tipos de reactores biol 6gicos. Cambio de escala.

Tema5:

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

Tema6:

Etapas post proceso. Separacion de productos.

Tratamiento de efluentes. Demanda Biol 6gica de Oxigeno (DBO). Tratamiento de efluentes industrial es. Procesos aerobios y
anaerobios.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Actividades a desarrollar:

TP 0: Normas generales de seguridad en € laboratorio de microbiologia. Riesgo biolégico en los procesos biotecnol dgicos.
TP 1: Disefio del medio de cultivo.

TP 2: Esterilizacion del medio de cultivo, calculo del tiempo de mantenimiento.

TP 3: Disefio del filtro de aire.

TP 4: Célculo del KLadel fermentador.

TP 5: Proceso de produccion de levaduras para vinificacion.

Escala: fermentador de 3 litros de capacidad.

Preparacion de inéeulos. Monitoreo del proceso. Recuperacion del producto. Calculo del rendimiento.

Conclusiones.

VI1II - Regimen de Aprobacion

L os alumnos regulares deberan aprobar dos parciales con dos recuperaciones por parcia y rendir un examen final.

L os alumnos promocional es deberan aprobar dos parciales con un minimo de 7 (siete) puntosy unaevaluacion final de
caracter integrador. El curso puede ser aprobado por el alumno que se registre como "Libre". El mismo sera evaluado de
acuerdo alatotalidad de los contenidos tedricos y précticos explicitados en €l presente programa.
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fermentacion sdlida parala produccion de esporas de " Trichoderma sp”. Rev. Col.Biotec,val 2, 2:23-34.

[6] Gonzélez-Garcinufio A. 2015.Estudio de viabilidad de una planta de produccién de écido citrico por fermentacién. Rev
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X1 - Resumen de Objetivos

Lograr que el alumno aplique los conocimientos adquiridos a disefio de un proceso biotecnol dgico, incluyendo las etapas pre
y post-proceso y el tratamiento de efluentes.

X1l - Resumen del Programa

X111 - Imprevistos

El curso sellevara a cabo segun las directivas nacionales y de la UNSL, combinado actividades presencialesy no
presenciales.
Las actividades de tipo no presenciales se implementaran através de las aulas virtuales de la UNSL.
Como € curso es promocional se llevard a cabo una metodol ogia consistente en estudio dirigido y evaluacién continua.
Todo el material necesario paralaresolucion de los cuestionarios estara a disposicion en € aulavirtual.

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