Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2026)
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Quimica Bioquimicay Farmacia
Departamento: Quimica
Area: Tecnologia Quimicay Biotecnologia

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL ING. EN ALIMENTOS 122/50 2026 2° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
SANSONE, MARIA GABRIELA Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
FERNANDEZ, JORGE GASTON Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
SANCHEZ PETERLE, MARIA BERNARD Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
QUIROGA, JULIETA Auxiliar de Préctico A.lraSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

OHs 2Hs 1Hs 1Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
03/08/2026 19/11/2026 15 60

IV - Fundamentacion

LaAsignatura Microbiologia Industrial comprende conceptos queson la aplicacién 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 produccion, terminacion o conservacion 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 estan relacionadas con las distintas
Operaciones, hacen de la asignatura una instancia particular de integracion y aplicacion especifica de conocimientos.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivos:

Lograr que el alumno adquiera los conocimientos basicos sobre las distintas etapas de |0s procesos bioguimicos en la
industria de alimentos. Que sea capaz de disefiar y formular un medio de cultivo, disefiar €l proceso de esterilizacion usando
calory d filtro de aire. Conozca la cinética de fermentaciones, sistemas de cultivo continuo y discontinuo. Adquieralos
fundamentos para el disefio de biorreactores, el monitoreo y el control del proceso. Conozca los aspectos fundamentales de
larecuperacion de productos y del tratamiento de efluentes.

Resultados de aprendizgje:
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Identificar las etapas de un proceso microbiano. Interpretar la cinética de crecimiento y de formacion de producto.
Diferenciar los sistemas de operacién (continuo, discontinuo y con alimentacion) y disefiar biorreactores utilizados en un
bioproceso de obtencidn de biomasa y/o producto

En laasignatura se propician los siguientes g es multidimensionales y transversales:

-Fundamentos para el aprendizaje continuo: se despliegan estrategias de ensefianza tedrica de carécter expositivo, integradas
con précticos de aulay de laboratorio, siendo la modalidad de trabajo de la asignatura presencial. Ademas, se dispondra de
plataformavirtual (https.//aulascie.unsl.edu.ar/) conteniendo programa, cronograma de actividades, material de estudio con
bibliografias, trabajos cientificos complementarios y guias de estudio dirigido, que lograran afianzar |os conocimientos
adquiridos. Mediante presencialidad, plataformavirtual y correo electrénico existird una continuay fluida via de
comunicacion entre alumnos y docentes. Las evaluaciones serén dos y ademas se realizard una monografia del trabajo de
laboratorio final.

-Utilizacién de técnicas y herramientas de aplicacién en laingenieria en alimentos: se utilizan técnicas microbianas de
laboratorio para el cultivoy conservacion de microorganismos de importanciaen laindustria alimentaria. Asi como el disefio
y manejo de biorreactores y control de algunas variables aplican técnicas de ingenieria para garantizar la eficienciaen
rendimiento y productividad, dicho contenido sereflgjaen el trabajo practico de laboratorio, €l cual se evaluara mediante
monografia.

-Identificacion, formulacion y resolucion de problemas de ingenieria en alimentos: Se presentan situaci ones probleméticas en
los trabajos préacticos de aula, como €l disefio de medios de cultivo para producir biomasa microbiana y/o metabolitos
(primarios o secundarios), €l disefio de esterilizacion, mediante el calculo del tiempo de mantenimiento y determinacion de
las dimensiones del filtro de aire, ademas de conceptos de introduccion alos fendmenos de transporte, fundamentalmente en
latransferencia de oxigeno. Los contenidos se evaluaran mediante presentacion de informe de trabajos practicos de aula,
requisito pararendir los parciales.

-Concepcion, disefio y desarrollo de proyectos de ingenieria en alimentos: la microbiologiaindustrial ensefiaaver alos
microorganismos como herramientas de produccion a gran escala, fomentando €l desarrollo de proyectos de ingenieriaen
alimentos. Ademés, fomenta la mentalidad de economia circular por el uso de diversas materias primasy residuos
industriales en procesos fermentativos, como se explayan en la bibliografia de la asignatura.

- Gestion, planificacion, gecucion y control de proyectos de ingenieria en alimentos: la microbiologiaindustrial transforma el
enfoque de laingenieria de alimentos de un modelo puramente Preventivo, de evitar enfermedades causadas por
microorganismos en alimentos a un model o Productivo y Optimizado.

-Fundamentos para evaluar y actuar en relacién con el impacto socia de su actividad: comprender fundamentos tedricosy
précticos de microbiologiaindustrial, permiten equilibrar la eficiencia técnica en la produccion de productos utilizando
microorganismos o la eficiencia en un servicio con € bienestar de la comunidad.

-Generacion de desarrollo tecnol 6gico y/o innovaciones tecnoldgicas. €l conocimiento tedrico cientifico adquirido en la
asignatura se transforma en soluciones practicas mediante el desarrollo del trabajo précticos de laboratorio, donde los
resultados de la investigacion se aplican parala produccién de bienes, creando un producto de importanciaen laindustria
alimentaria.

-Fundamento para el desarrollo de una actitud profesional emprendedora: la asignatura es fundamental para transformar el
perfil de un estudiante en un futuro Ingeniero en Alimentos con actitud emprendedora, ya que no solo ensefia la teoria de los
microorganismos, sino gque capacita para utilizarlos como "fabricas bioldgicas" para crear valor econémico y soluciones
innovadoras.

-Fundamentos para una actuacion profesional éticay responsable: El deber ético y responsable de un Ingeniero en Alimentos
en el uso de microorganismos es que no cause dafio a operador, ni a sociedad, mediante el conocimiento de las caracteristicas
gue debe tener un microorganismo de uso industrial para ser utilizado, asi como proveer el tratamiento de |os efluentes
industriales, esEn la asignatura se propician |os siguientes gjes multidimensionales y transversales

-Fundamentos para el aprendizaje continuo: se despliegan estrategias de ensefianza tedrica de caracter expositivo, integradas
con préacticos de aulay de laboratorio, siendo lamodalidad de trabajo de la asignatura presencial. Ademas, se dispondra de
plataforma virtual (https://aulascie.unsl.edu.ar/) conteniendo programa, cronograma de actividades, material de estudio con
bibliografias, trabajos cientificos complementarios y guias de estudio dirigido, que lograran afianzar |os conocimientos
adquiridos. Mediante presencialidad, plataforma virtual y correo electrénico existira una continuay fluidaviade
comunicacion entre alumnos 'y docentes. Las evaluaciones seran dos y ademas se realizard una monografia del trabajo de
laboratorio final.

-Utilizacién de técnicas y herramientas de aplicacion en laingenieriaen alimentos. se utilizan técnicas microbianas de
laboratorio para el cultivoy conservacion de microorganismos de importancia en laindustria alimentaria. Asi como el disefio
y manejo de biorreactores y control de algunas variables aplican técnicas de ingenieria para garantizar la eficienciaen
rendimiento y productividad, dicho contenido se reflgjaen €l trabajo practico de laboratorio, €l cual se evaluara mediante
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monografia.

-Identificacion, formulacion y resolucion de problemas de ingenieria en alimentos: Se presentan situaci ones probleméticas en
los trabajos practicos de aula, como el disefio de medios de cultivo para producir biomasa microbiana y/o metabolitos
(primarios o secundarios), el disefio de esterilizacion, mediante el calculo del tiempo de mantenimiento y determinacion de
las dimensiones del filtro de aire, ademés de conceptos de introduccion a los fendmenos de transporte, fundamental mente en
latransferencia de oxigeno. Los contenidos se evaluaran mediante presentacion de informe de trabajos practicos de aula,
requisito pararendir los parciales.

-Concepcion, disefio y desarrollo de proyectos de ingenieria en alimentos: la microbiologiaindustrial ensefiaaver alos
microorganismos como herramientas de produccion a gran escala, fomentando €l desarrollo de proyectos de ingenieriaen
alimentos. Ademas, fomenta la mentalidad de economia circular por el uso de diversas materias primasy residuos
industriales en procesos fermentativos, como se explayan en la bibliografia de la asignatura.

- Gestion, planificacion, g ecucion y control de proyectos de ingenieria en alimentos: la microbiologiaindustrial transforma el
enfoque de laingenieria de alimentos de un modelo puramente Preventivo, de evitar enfermedades causadas por
microorganismos en alimentos a un model o Productivo y Optimizado.

-Fundamentos para evaluar y actuar en relacién con el impacto social de su actividad: comprender fundamentos tedricosy
précticos de microbiologiaindustrial, permiten equilibrar la eficiencia técnica en la produccion de productos utilizando
microorganismos o la eficiencia en un servicio con € bienestar de la comunidad.

-Generacion de desarrollo tecnol dgico y/o innovaciones tecnoldgicas. €l conocimiento tedrico cientifico adquirido en la
asignatura se transforma en sol uciones practicas mediante el desarrollo del trabajo préacticos de laboratorio, donde los
resultados de la investigacion se aplican parala produccién de bienes, creando un producto de importancia en laindustria
alimentaria.

-Fundamento para el desarrollo de una actitud profesional emprendedora: la asignatura es fundamental para transformar el
perfil de un estudiante en un futuro Ingeniero en Alimentos con actitud emprendedora, ya que no solo ensefialateoria de los
microorganismos, sino gque capacita para utilizarlos como "f&bricas bioldgicas' para crear valor econémico y soluciones
innovadoras.

-Fundamentos para una actuacion profesional éticay responsable: El deber ético y responsable de un Ingeniero en Alimentos
en el uso de microorganismos es que no cause dafio a operador, ni a sociedad, mediante el conocimiento de las caracteristicas
gue debe tener un microorganismo de uso industrial para ser utilizado, asi como proveer el tratamiento de |los efluentes
industriales, es fundamental para proteger lasalud publicay asegurar laintegridad de los productos.

V1 - Contenidos

CONTENIDOSMINIMOS: Microorganismos de uso industrial. Bioprocesos. etapas prey post proceso. For mulacion
del medio de cultivo. Estudio cinético del crecimiento. Produccion de metabolitos. Cultivos discontinuosy continuos.
Disefio de biorreactores. Instrumentacion y control. Recuperacién de producto.

PROGRAMA ANALITICO Y/O DE EXAMEN:

Tema 1:

Procesos bioquimicos en la Industria Alimentaria. Procesos microbianos. Generalidades: con y sin desarrollo, con esporas,
con enzimas inmovilizadas. con células inmovilizadas. Diferentes etapas involucradas en un Bioproceso. Riesgo en los
bioprocesos. Biotransformaciones. Aplicaciones

Tema2:

Etapas pre-proceso. Caracteristicas y Seleccion del microorganismo adecuado. Conservacion. Disefio y formulacion del
medio de cultivo. Operaciones aplicadas ala preparacion de la materia prima. Esterilizacion de medios de cultivo. Disefio de
filtros de aire para procesos aerobicos

Tema3:

Estudio de la cinética microbiana aplicado ala optimizacién de un bioproceso. Célculos de parametros de crecimiento y
produccion. Productividad. Metabolitos primarios y secundarios. Mantenimiento celular. Sobreproduccidn de metabalitos.
Sistemas de fermentacion: Continuos, discontinuosy discontinuos con alimentaci on.

Tema4:

Disefio de biorreactores. Consideraciones fisicas, fisicoquimicas, quimicas y biolégicas. Fenbmenos 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. Instrumentacion para monitoreo en lineay control. Temperatura, presion , velocidad
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de agitacion, consumo de potencia, espuma, velocidad de flujo de liquidos y gases, volumen, pH, oxigeno en gasesy disuelto,
anhidrido carbénico en gases y disuelto. Sensores redox. Sensores especificos paraionesy otras sustancias.

Tema6:

Etapas post-proceso. Operaciones aplicadas ala separacion de productos. Demanda Biol 6gica de Oxigeno (DBO).
Tratamiento de efluentes industrial es. Procesos aerobios y anaerobios.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

TP 0: Normas generales de seguridad en el laboratorio de microbiologia. Riesgo bioldgico en los procesos biotecnol 6gicos.
TP 1: Disefio del medio de cultivo.

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

TP 3: Disefio del filtro de aire.

TP 4: Cédculo del KLadel fermentador.

TP 5: Proceso de produccién de levaduras para vinificacion.

Escala: fermentador de 3 litros de capacidad. Preparacion de indculos. Monitoreo del proceso. Recuperacion del producto.
Célculo de rendimiento. Conclusiones.

V111 - Regimen de Aprobacién

M etodol ogia de ensefianza:

L as metodol ogias de ensefianza aplicadas en las clases tedricas, précticos de aulay de laboratorio promueven una ensefianza
participativa, activa, en laque se busca el desarrollo de habilidadesy competencias que permitan alos estudiantes enfrentar
los desafios del mundo laboral y social actual.

Régimen de aprobacion:

Los alumnos regulares deberan aprobar dos parciales con dos recuperaciones por parcia y rendir un examen final. Los
alumnos promacional es deberan aprobar dos parcia es con un minimo de 7 (siete) puntosy unaevaluacion final de carécter
integrador. El curso puede ser aprobado por el alumno que se registre como "Libre". El mismo serd evaluado de acuerdo ala
totalidad de los contenidos tedricos y précticos explicitados en €l presente programa.

I X - Bibliografia Basica

[1] Rayledge C, Kristiansen B. 2006."Basic Biotecnology”. Tercera Edicion. Cambridge University Press.

[2] Yousef A, Charleston C. 2006. "Microbiologia de los alimentos: Manual de Laboratorio”. Ed. Acribia. Espaiia.

[3] ErtolaR, Yantorno O, Mignone C. 2006. "Microbiologia Industrial”. Departamento de Educacién, Cultura, Cienciay
Tecnologia, OEA. 1889 F Street N.W. Washington, D.C. 20006, USA

[4] Bu'Lock J, Kristiansen B. 1991. “Biotecnologia Bésica’. Primeraedicion. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia

[5] Crueger W, Crueger A. 1993. “Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial”. Tercera edicion. Editorial Acribia.
Zaragoza, Espaiia.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Brock T. 2009. "Biologia de los Microorganismos'. 12° edicion, Editorial ADDISON-WESLEY
[2] Jay J. 2009."Microbiologia Moderna de los Alimentos'. Quinta Edicién. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia

X1 - Resumen de Objetivos

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

X1l - Resumen del Programa

Tema 1: Procesos bioguimicos en la Industria Alimentaria.

Tema 2; Etapas pre-proceso. Seleccién del microorganismo adecuado.
Tema 3:; Cinética microbiana aplicada ala optimizacion de un bioproceso.
Tema 4: Disefio de biorreactores.

Tema5: Monitoreo y control de un bioproceso.
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Tema 6: Etapas post-proceso. Separacion de productos

X1 - Imprevistos

| Se intentara resolverlos en cuanto se presenten.

X1V - Otros
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