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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo

Ord.
Biotecnologia de los Alimentos LICENCIATURA EN N° 2025 2° cuatrimestre
6/21
OCD
AT Gi N°
Biotecnologia de los Alimentos E,% CIA%A%N 23120 2025 2° cuatrimestre
24

BROMATOLOGIA

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
BALMACEDA, MARIA LUCIANA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
COMELLI, OLGA ELISA Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 2Hs 1Hs 1Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
04/08/2025 14/11/2025 15 60

IV - Fundamentacion

La asignatura Biotecnologia de los Alimentos brinda al futuro bromatologo herramientas clave paraintervenir en procesos
fermentativos y biotecnol 6gicos aplicados a laindustria alimentaria. Integra conocimientos de microbiologia, bioquimicay
tecnologia de los alimentos, orientados a uso de microorganismos y enzimas en la elaboracion de productos fermentados. Se
abordan procesos tradicionales y modernos como panificacién, vinificacién, produccién de |acteos, vegetalesy carnicos
fermentados. Se pretende promover una mirada critica sobre lainnovacién tecnol 6gica, la seguridad alimentariay la
sostenibilidad.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

- Conocer €l campo de la Biotecnologiay su relacion con otras disciplinas paraidentificar |as éreas en las cuales podemos
desarrollarnos como profesionales.
- Diferenciar los tipos de fermentacion microbiana: lactica, alcohdlica, acéticay mixta para un proceso productivo especifico.
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- Analizar aplicaciones fermentativas tradicionales y emergentes en la elaboracién de alimentos paramejorar € perfil
nutriciona y funcional de los alimentos.

- Andizar lainfluencia de la diversidad microbiana en las caracteristicas sensoriales y tecnoldgicas del producto final para
promover alimentos mas saludablesy con beneficios probiéticos.

- Interpretar parametros (temperatura, tiempo, pH, etc.) en procesos reales o simulados para controlar la eficaciade la
fermentacion.

- Comparar las caracteristicas y condiciones necesarias para lafermentacion de vegetales, carnicosy productos lacteos para
comprender las diferencias tecnol égicas y microbiol 6gicas entre | os distintos tipos de fermentacion.

- Explicar lafuncidn de los cultivosiniciadores en el desarrollo de sabor, texturay seguridad en productos fermentados para
desarrollar nuevos perfiles sensoriales, mejorar la aceptacion del consumidor y garantizar alimentos inocuos.

- Identificar las principal es enzimas microbianas (proteasas, lipasas, amilasas) para el tipo de proceso en que se empleen.

- Diferenciar entre microorganismos probi6ticos y prebidticos para detectar su impacto en la salud humana.

VI - Contenidos

Unidad 1: Introduccién ala Biotecnologia Alimentaria
Concepto de Biotecnologia: Definicidn, areasy aplicaciones. Biotecnologia clasica vs. biotecnologia moderna. Aplicaciones
en el sector alimentario. Rol del bromatdlogo en |os procesos biotecnol 6gicos.

Unidad 2: Microorganismosy alimentos fermentados
Microorganismos de interés alimentario: bacterias, levaduras, hongos. Tipos de fermentacion: |&ctica, alcohdlica, acética,
mixta. Aplicaciones tradicionalesy emergentes.

Unidad 3: Bacteriaslacticasy levaduras

Caracteristicas y taxonomia. Fermentacion de lacteos: yogur, quesos, leches fermentadas. Diversidad microbianay su
influenciaen las caracteristicas del producto final. Panificacion: papel de las|evaduras en lafermentacion de masas. Impacto
en el volumen, texturay sabor. Control de pardmetros fermentativos (temperatura, tiempo, pH, etc.)

Unidad 4: Producciones fer mentativas especificas

Produccién de cerveza: materias primas, fermentacién, maduracion. Vinificacion: tipos de fermentaciones, levaduras vinicas,
control microbiol6gico. Fermentacion de vegetales (chucrut, encurtidos), productos cérnicos (salames), productos |&cteos.
Rol delos cultivosiniciadoresy el desarrollo de sabor y textura.

Unidad 5: Megorade cepasy produccion de enzimas
M étodos de seleccién y mejora genética. Obtencién y aplicaciones de enzimas microbianas en alimentos:. proteasas, lipasas,
amilasas. Produccion a escalay purificacion bésica.

Unidad 6: Microorganismos como Alimentos
L os microorganismos como alimento: Proteina unicelular (SCP). Microorganismos probidticosy prebidticos. Algasy hongos
comestibles.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

L os trabajos practicos se encuentran enmarcados en aprendizaje basado estudios de casos y problemas, propuestos por €l
equipo docente; se realizaran durante el desarrollo de cada unidad temética. Todo €l material de la asignatura, se encuentra
disponible en una plataforma digital G-Classroom. La modalidad de trabajo seraindividual y/o grupal, segin el cronograma
de actividades previsto por laasignatura. Los mismos seran evaluados mediante parciales.

Practicos de laboratorio: se llevan a cabo una produccion de yogurt griego y pan de masa madre en Laboratorio de Alimentos
y produccion de hidromiel en Planta Piloto, se analizarén los parametros y variables del proceso con lacalidad del producto
obtenido. Para la aprobacion de ambos se debe presentar un informe que puede ser en formato digital o impreso.

Se complementaran estas actividades con visitas a establ ecimientos 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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Trabajo practico: Andlisis de una publicacién de un bioproceso alimentario; debera explicarse de manera expositiva.

Trabajo practico: Distinguir las diferentes fermentaciones con casos précticos, determinar parametros a controlar segiin cada
proceso.

Préctico de Laboratorio: produccion de yogurt griego en laboratorio de alimentos

Practico de Laboratorio: produccion de pan de masa madre en laboratorio de alimentos

Préctico de Laboratorio: produccion de hidromiel en planta piloto.

Trabajo préctico: Andlisis de casos de microorganismos como alimentos; debera explicarse de manera expositiva

VIl - Regimen de Aprobacion

A. METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO

Laasignatura cuenta con clases tedricas seguida de sus respectivos trabajos practicos. A modo de observar a cada estudiante
su desempefio en cuanto a capacidades o competencias se propone un trabajo en equipo, sobre un tema especifico brindado
por la cétedra, donde se pretende fortal ecer el trabajo en equipo, laexposicion oral y formato de presentacion.

Al finalizar el curso |os estudiantes realizan un laboratorio de hidromiel lo que le permite integrar |os conocimientos
adquiridos.

B. CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO:

Para acceder alacondicién de aumno regular, el alumno debera cumplir los siguientes requisitos:

1. Acreditar el 80% de asistencia alos trabajos préacticos de aulay realizacion del 100% de los trabajos précticos de
laboratorio y planta piloto, y visitas a plantas fabriles organi zados por la catedra.

2. Debera aprobar dos examenes parciales o sus recuperaciones con un minimo de siete puntos. La recuperacion de los
examenes parciales se tomara aproximadamente en €l término de una semana. Los alumnos que trabajan y hubieran
acreditado esa situacion en tiempo y forma, tendran derecho a otra recuperacion al final del dictado de la asignatura,
cualquiera sea su situacion con respecto a niimero de parciales aprobados (Ord. C.S. 32/14)

C. REGIMEN DE APROBACION CON EXAMEN FINAL:

El examen final el dlumno elige un tema para exponer y luego sacara dos bolillas del programa de la asignatura, elegidas al
azar por € sistemade balillero, €l tribunal podra efectuar preguntas de las mismas.

D. REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL:

Para alcanzar la promocién de la asignatura el alumno debera

- Cumplir con los requisitos exigidos para regul arizar la asignatura.

- Aprobar los dos parciales en primerainstancia con una clasificacién mayor o igual al 80%.

E. REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES:

El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres.

I X - Bibliografia Basica

[1] [1] = W. C Frazier, D. C Westhaff “Microbiologia Moderna de los Alimentos’. Editorial Acribia S.A. 4ta edicién.1993
[2] [2] - Alimentos , Fermentacion Y Microorganismos, De Charles W. Bamforth. Editorial Acribia
[3] Editorial AcribiaS.A. 2007

X - Bibliografia Complementaria

[1] [1] -Crueger W., Crueger A. "Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial". Editorial AcribiaS.A. 1989
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[2] [2] -Brown C. M., Campbell |, Priest F.G. "Introduccién ala biotecnologia' Editorial Acribia S.A. 1989.
[3] [3] -AibaS., Humprey A., Millis N. "Biochemical Enginecring" Academic Press, N. Y. (1973)

[4] [4] -Trabgjos publicados en revistas especializadas.

[5] [5] bibliografia disponible en biblioteca.

X1 - Resumen de Objetivos

Lograr que el alumno adquiera conocimientos de procesos biotecnol 6gicos mediante |a utilizacion de organismos vivos o
procesos biol 6gicos o enzimaticos, asi como la obtencién de alimentos genéticamente modificados mediante técnicas
biotecnol égicas.

X1l - Resumen del Programa

Laasignaturaintroduce |os fundamentos de la biotecnol ogia aplicada a los alimentos, diferenciando entre enfoques clésicosy
modernos, y analizando €l rol del bromatologo en este campo. Se estudian |os principal es microorganismos de interés
alimentario (bacterias, levaduras y hongos) y sus aplicaciones en fermentaciones | &ctica, alcohdlica, acéticay mixta. Se
profundiza en el uso de bacterias lacticas y levaduras en la produccidn de alimentos como yogur, quesos, pan y otros
productos fermentados, con énfasis en los factores que afectan su calidad. Se abordan fermentaciones especificas como
vinificacidn, cerveceria, y la elaboracion de vegetales y carnes fermentadas, destacando €l uso de cultivos iniciadores.
También se exploran métodos de mejora de cepas microbianas, produccién de enzimas industriales, y la aplicacion de
microorganismos como alimentos funcional es, incluyendo proteinas unicelulares, algas y probiéticos.

X1 - Imprevistos

| Se informarén las disposiciones en grupo de whatsapp.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:
Conocer estructuras de macromol éculas, microbiologiay bromatologia.
Conocer legislacion de seguridad alimentaria.

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica
Cantidad de horas de Teoria: 30 hs

Cantidad de horas de Préctico Aula: 15 hs

Cantidad de horas de Formacion Experimental: 15 hs

Aportesdel curso a perfil de egreso:

1.1. Identificar, formular y resolver problemas. (Nivel 3)

1.2. Concebir, disefiar, calcular, analizar y desarrollar proyectos. (Nivel 3)

2.1. Utilizar y adoptar de manera efectiva las técnicas, instrumentos y herramientas de aplicacién. (Nivel 2)
3.1. Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo multidisciplinarios. (Nivel 3)

3.2. Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica. (Nivel 3)

3.5. Aprender en forma continuay auténoma. (Nivel 3)

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracion:

Fecha
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