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Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2025)
Universidad Nacional de San L uis (Programa en tramite de aprobacion)
Facultad de Quimica Bioquimicay Farmacia (Presentado el 06/03/2025 12:41:47)

Departamento: Quimica
Area: Tecnologia Quimicay Biotecnologia

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
PROCESOS BIOTECNOLOGICOS | LIC. EN BIOTECNOLOGIA 12%2 2025 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
DURAN, FLAVIA GRACIELA DEL Prof. Responsable P.Adj Semi 20 Hs
BARACCO, YANINA ANDREA 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

OHs 3Hs 4 Hs OHs 7Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoria con précticas de aula 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
12/03/2025 24/06/2025 15 105

IV - Fundamentacion

La biotecnologia se basa en & uso de organismos vivos, macromoléculas, entre otros (enzimas, microrganismaos, etc.) parala
produccion de bienesy servicios. Pero para poder implementar este tipo de productos en laindustria quimica, textil,
alimentaria, energética, entre otras deben procesarse, conservarse, amacenarse y distribuirse adecuadamente, permitiendo
mantener sus propiedades alo largo del tiempo, |o que permite cumplir con sus tareas especificas.

En la asignatura Procesos Biotecnol dgicos |1 analizaremos tratami entos térmicos de conservacion y técnicas de escalado
industrial. También se estudiaran operaciones unitarias destinadas a la concentracion y/o purificacion de productos biol gicos
deinterés. Al concluir € desarrollo del curso se espera que € aumno comprenda distintos tipos de tratamientos de
conservacion de los alimentos que se emplean anivel industrial, operaciones unitarias de concentracion y/o purificacion de
productos biolégicos - su tecnologiay condiciones -; que sea capaz de seleccionarlos, verificarlos y disefiarlosy que
reconozca las variables involucrados en ellos. Ello basdndose en pautas de eficiencia, seguridad, economiay de respeto del
medio ambiente. La asignatura Procesos Biotecnoldgicos |1 se ubica en € area temaética Tecnologias Aplicadas, cuyo objetivo
es considerar los procesos de aplicacion de las Ciencias Basicas y Tecnologias Béasicas para proyectar y disefiar sistemas,
componentes o procedi mientos que satisfagan las necesidades y metas preestabl ecidas.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivos: Adquirir por parte del alumno, los conocimientos fundamental es sobre operaciones unitarias destinadas ala
concentracion, purificacion y conservacion de la calidad de productos biol 6gicos de interés. Ademas, adquirir las
herramientas necesarias paralarealizacion de un escalado industrial.
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VI - Contenidos

Contenidos minimos: Tratamientos térmicos por elevacion y disminucion delatemperatura. Esterilizacion.
Pasteurizacion. Congelacién. Escalado de procesos de sorcién: Adsorcion y Absorcién. Escalado de procesos
cromatogr aficos: iénicos de afinidad, de exclusion, etc. Filtracionesy procesos de membranas. Diafiltracion, UF, NF,
Osmosisinversa, destilacion por membr anas, electrodiélisis, pervapor acion. Nuevos procesosy procesos hidricos:
liofilizacion, extraccion super critica, combinacién de procesos.

Programa Analitico

Unidad 1: Introduccién ala aplicacién de operaciones unitarias en €l procesamiento de productos biol 6gicos. Procesos de
concentracion, separativos o de purificacion de organismos vivos o macromoléculas de interés biol dgico (enzimas, vitaminas,
microorganismos, entre otros). Factores que provocan el deterioro o alteracion de productos bioactivos, macromoléculas de
interés biol 6gico o sistemas complejos tales como los alimentos. Cinéticadel deterioro, prediccion de lavida Gtil. Métodos de
conservacioén de productos bil égicos. Cinética de muerte de microorganismos, efectos de latemperaturay el tiempo del
proceso. Resolucion de problemas.

Unidad 2: Conservacioén de productos de interés biol égico por tratamientos térmicos o aumento de la temperatura. Cinética de
penetracion de laenergia. Transferencia de calor en estado no estacionario, distintas geometrias. Pasteurizacion. Objetivos de
la operacién de pasteurizacion. Caracterizacion de la operacion. Efectos de la pasteurizacién sobre organismos vivos o
productos biol 6gicos de interés.

Esterilizacion. Objetivos de la operacion de esterilizacion. Método HTST, descripcion y ventajas. Efectos sobre organismos
Vivos o productos biol 6gicos de interés. Resolucién de problemas

Unidad 3: Conservacion de productos de interés biol 6gico por disminucion de latemperatura. Refrigeracion y Congelacion.
Objetivos de la operacion de refrigeracion y congelacion. Caracterizacion de las operaciones. Efectos sobre productos de
interés biol égico (macromoléculas, entre otros). Resolucidn de problemas

Unidad 4: Escalado industrial.

Tipos de plantas o niveles de escalado industrial: laboratorio, banco, piloto, semi-industrial, industrial. Principios de
similaridad o semejanza. NUmeros adimensional es. Resolucion de problemas. Escalado de procesos de sorcion: Absorciony
adsorcion. Fundamento tedrico del proceso. Implementacion del principio de semejanza. Escalado de procesos
cromatogréficos: i6nicos de afinidad, de exclusién, etc. Fundamento tedrico del proceso. Implementacion del principio de
semejanza.

Unidad 5: Filtracionesy procesos de membranas.

Clasificacion de tipos de membranas y sus operaciones: Diafiltracion, UF, NF, Osmosis inversa, destilacion por membranas,
electrodidlisis, pervaporacion. Procesos separativos con membranas. Materiales que conforman las membranasy sus
propiedades. Procesos de transporte en membranas. fuerza motriz, transporte a través de membranas porosas. Tipos de
procesos de filtrado: mediante gradiente de presidn, de concentracién, entre otros. Fendmenos de polarizaciény
ensuciamiento. Resolucion de problemas.

Unidad 6: Nuevos procesos y procesos hidricos.

Liofilizacion: fundamento tedrico del proceso. Etapas del proceso de liofilizacion: congelamiento, secado primario, secado
secundario. Descripcién del equipamiento. Agentes lioprotectores. Efectos de laliofilizacién sobre productos biol égicos.
Extraccién supercritica: Aplicaciones. Definicidn de fluido supercritico. Descripcion del proceso y del equipamiento de
extraccion. Efecto del proceso sobre |as caracteristicas de los productos biol 6gicos. Combinacion de procesos. Descripcion de
los procesos. Ventagjas del uso de operaciones combinadas. Efecto sobre la calidad de los productos biol égicos. Aplicaciones.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

Trabajos Préacticos de Aula

Resolucidn de problemas sobre cinética de muerte de microrganismos y prediccién de vida Util. Resolucion de problemas de
cinética de las reacciones quimicas, bioquimicas que influyen sobre la calidad de productos biol 6gicos, determinacién de
tiempo de vida til.

Resolucion de problemas relacionados con operaciones como de pasteurizacion y esterilizacion como

meétodos térmicos de conservacion.

Resolucién de problemas rel acionados con la disminucion de latemperatura: la refrigeracion y congelacion.

Seminarios grupales de aplicacion en biotecnologia.

Visitas:

Realizacién de visitas a plantas industriales de la zonaindustrial de VillaMercedesy San Luis, con el objetivo de analizar
distintos tipos de procesos de conservacion, concentracion y purificacion de productos bioldgicos (de existir disponibilidad
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econdmica).

VI1II - Regimen de Aprobacion

La asignatura provee un régimen para alumnos regulares y contempla un régimen promocional.

REGIMEN PARA ALUMNOS REGULARES PROCESOS BIOLTECNOLOGICOSI|

1. Cumplir con €l sistema de correlatividades segin €l plan de Estudios vigente

2. Asistir al 80% de las clases précticas.

3. Aprobar 2 exdmenes parciales de problemas practicos. El alumno tendra derecho a dos (2) recuperaciones por cada parcial
[OCS N213/03 y OCS N°32/14]. Cada parcia debera aprobarse con un minimo del 70%. La ausencia alos parciales debera
ser adecuadamente justificada, en caso contrario se considerara no aprobado mereciendo una calificacion de 1 (uno).

Podran rendir el examen final de la asignaturalos alumnos que hayan cumplido con los requisitos de regularizacion
establecida en la presente asignaturay tengan aprobadas |as asignaturas correl ativas.

REGIMEN PARA ALUMNOS PROMOCIONALES PROCESOS BIOLTECNOLOGICOS I:

1. Cumplir con el sistema de correlatividades segin €l plan de Estudios vigente

2. Asistir a 80% de las clases practicas.

3. Aprobar 2 exdmenes parcial es de problemas précticos. El alumno tendra derecho a dos (2) recuperaciones por cada parcial
[OCS N213/03 y OCS N°32/14]. Cada parcial debera aprobarse con un minimo del 80%. El alumno tendra derecho auna (1)
recuperacion por cada parcial para poder acceder ala condicion de promocional. La ausencia alos parciales debera ser
adecuadamente justificada, en caso contrario se considerara no aprobado mereciendo una calificacién de 1 (uno).

4. Aprobar 1 examen tedrico 'y € seminario de aplicacion. El alumno tendré derecho a dos (2) recuperaciones por parcia
[OCS N213/03 y OCS N°32/14]. El parcia y seminario debera aprobarse con un minimo del 80%. El alumno tendra derecho a
una (1) recuperacion por parcial para poder acceder alacondicion de promocional. La ausencia alos parciales debera ser
adecuadamente justificada, en caso contrario se considerara no aprobado mereciendo una calificacién de 1 (uno).

Examen Final para Alumnos Regulares

Constara de una evaluacién oral, lacual consistira en la exposicion de las Unidades de Examen sorteadas (dos),
correspondientes al Programa de Examen.

Régimen para Alumnos Libres, segiin o normado por la reglamentacion vigente (Ord. C.S. 13/03).

Laevaluacion escrita consistira en laresolucion de dos problemas de los temas del Programa Analitico (1) y un cuestionario
de temas tedricos (diez preguntas), cuya aprobacion serdimprescindible para acceder alaevaluacién oral. Lamisma
consistira en la exposicion de las Unidades de Examen sorteadas (dos), correspondientes a Programa de Examen.

(2) El problema correspondera a algunos de los temas del Programa Analitico que incluyen resolucion de problemas.

L os criterios de correccion que se fijan son los que fueron adoptados por la CONEAU en lainstanciadel ACCEDE y son los
siguientes:

- Mangjo de conceptos y formulacion del planteo del problema o la actividad

- Calculo numérico y/o analitico seguin corresponda. Manejo de unidades- Manejo de informacion

- Capacidad de produccion escrita. Organizacion de laresolucion del problema 6 de la actividad y presentacién general
Programa de Examen

I X - Bibliografia Basica

[1] [1] Casp Vanaclocha Anay Abril Requena José, Procesos de conservacién de Alimentos (2€). Ediciones Mundi-
Prensa, 1999

[2] [2] Shafiur Rahman (editor), Manual de Conservacion de los alimentos. Editorial Acribia, 2003

[3] [3] HEldman D.R. y Lund D.B., Handbook of Food Engineering. Editor Marcel Dekker

[4] [4] Toledo R.T., Fundamentals of Food Process Enginnering (2€).Editorial Chapman & Hall

[5] [5] Ibarz A y Barbosa-Cénovas G, Unit Operations in Food Engineering. Editorial CRC Press, 2003

[6] [6] Singh R. P. y Heldman D. R., Introduccion alaIngenieria de los Alimentos. Editorial ACRIBIA, 1997

[7] [7] Barbosa-Candvas G, Pothakamury U. y otros, Conservacion no Térmica de Alimentos. Editorial ACRIBIA, 1999
[8] [8] Barbosa-Canovas G. y Vega-Mercado H., Deshidratacion de Alimentos. Editorial Acribia, 2000

[9] [9] Geankoplis Christie, Procesos de Transporte y Operaciones. (3 €). Editorial CECSA, 1998

[10] [10] Fellows Peter, Tecnologia del Procesado de los Alimentos: Principiosy Précticas. Editorial ACRIBIA, 1994
[11] [11] Mafart Pierre, Ingenieria Industrial Alimentaria, Volumen | Procesos Fisicos de Conservacion. Editorial
ACRIBIA,1994

[12] [12] Rodriguez Somolinos Francisco y otros, Ingenieria de la Industria Alimentaria— Operaciones de Conservacion de
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[13] Alimentos Volumen 111 -. Editorial SINTESIS,2002

[14] [13] Horst-Dieter Tscheuschner (editor), Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Editorial ACRIBIA, 2001
[15] [14] Cheftel Jean y Cheftel Henri, Introduccién ala Bioquimicay Tecnologia de los Alimentos. Volumen | y 11,
Editoria

[16] [15] ACRIBIA, 2000 cuarta reimpresién

[17] [16] Brennan J. G., Butters J. R., Cowell N. D. Y Lilly E. J., Las Operaciones de la Ingenieriade los A limentos (3€).
[18] [17] Editorial ACRIBIA. Afio 1993

[19] [18] Rees J. Y Bettison J., Procesado Térmico y Envasado de los Alimentos. Editorial ACRIBIA, 1994

[20] [19] Hayes G., Manual de datos para Ingenieria de los Alimentos. Editorial ACRIBIA, 1992

[21] [20] Perry Robert Edicién 5, 6,6 7, Manual del Ingeniero Quimico. Editorial Mc Graw — Hill.

[22] [21] Yunus A. Gengel. Transferenciade calor y masa. Tercera edicion. Editorial Mc Graw — Hill.

[23] [22] J. P. Holman. Transferencia de calor. Decima reimpresion. Editorial Mc Graw — Hill.

[24] [23] Labibliografia que no esté en la Biblioteca, serafacilitada alos alumnos por el profesor responsable de la
asignatura

X - Bibliografia Complementaria

[1] [1] Lewis M. J., Propiedades fisicas de los adimentos y de |os sistemas de procesado. Editorial ACRIBIA. Afio 1993

[2] [2] Arthey David y Dennis Colin, Procesado de Hortalizas. Editorial ACRIBIA, 1991

[3] [3] Brody Aaron, envasado de alimentos en atmdsferas controladas, modificadasy avacio. Editorial ACRIBIA, 1996
[4] [4] Paine F. Y Paine H, A handbook of food packaging. Editorial Chapman & Hall, 1992

[5] [5] Plank R., EI empleo del frio en laindustriade la aimentacion. Editorial REVERTE, 1977

[6] [6] Footitt R. J. y Lewis A. S. editores, Enlatado de pescado y carne. Editorial ACRIBIA, 1999

[7] [7] Ruiter A., El pescado y los productos derivados de la pesca. Editorial ACRIBIA, 1999

[8] [8] Alvarado J. Y AguileraJ, Métodos para medir propiedades fisicas en industrias de alimentos. Editorial Acribia, 2001
[9] [9] Dossat R., Principios de Refrigeracion. Editorial CECSA, 2002 vigésima segunda reimpresion

[10] [10] Madrid Vicente A y otros, Refrigeracion, congelacion y envasado de los alimentos. Editorial Mundi Prensa, 2003
[11] [11] Bureau G. Y Multon J. (coordinadores), Embalaje de los Alimentos de Gran Consumo. Editorial ACRIBIA, 1995
[12] [12] Desrosier Norman, Conservacion de alimentos (4€) Editorial CECSA. Afio 1975

[13] [13] Gruda Z.y Postolski J., Tecnologia de la Congelacién de los Alimentos. Editorial ACIBIA. Afio 2000.

[14] [14] Labibliografia que no esté en la Biblioteca, sera facilitada alos alumnos por e profesor responsable de la
asignatura

X1 - Resumen de Objetivos

En la asignatura Procesos Biotecnol dgicos |1 se analizaran |os distintos tipos de tratamientos de conservacion. También se
estudiara las operaciones de concentracion, purificacion de productos bioldgicos. Al concluir €l desarrollo del curso se espera
gue el alumno comprenda distintos tipos de tratamientos de conservacion y de concentracion, purificacion de productos

biol 6gicos que se emplean en laindustria, que sea capaz de seleccionarlos, verificarlosy disefiarlos y que reconozcalas
variables involucrados en ellos. Ello basandose en pautas de eficiencia, seguridad, economiay respeto del medio ambiente.
La asignatura Procesos Biotecnoldgicos |1 se ubicaen el areatemética Tecnologias Aplicadas, cuyo objetivo es considerar los
procesos de aplicacion de las Ciencias Bésicas y Tecnologia Basicas para proyectar y disefiar sistemas, componentes o
procedimientos que satisfagan las necesidades y metas preestablecidas.

X1l - Resumen del Programa

Programa Analitico

Unidad 1 Introduccion ala aplicacién de operaciones unitarias en €l procesamiento de productos biol 4gicos.
Unidad 2 Conservacion de productos de interés biol 6gico por tratamientos térmicos o aumento de la temperatura.
Unidad 3 Conservacion de productos de interés biol dgico por disminucion de latemperatura.

Unidad 4 Escalado industrial.
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Unidad 5 Filtraciones y procesos de membranas.
Unidad 6 Nuevos procesos y procesos hidricos

X1l - Imprevistos

| Se buscaran solucionar si se presentaran durante el dictado del curso.

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