Universidad Tecnoldgica Nacional
Facultad Regional
San Francisco

INGENIERIA QUIMICA

BIOTECNOLOGIA

PLANIFICACION CICLO LECTIVO
2015




#lngenieria Quimica#

#Biotecnologia#
INDICE
TNDICE ..ottt ettt et et et et et ettt e ettt et et et et et et et et et et et et et et et et et et e e et et et et et e eeeneeens 2
PROFESIONAL DOCENTE A CARGO ......oc ittt ettt 3
UBTCACION. ...ttt ettt ettt ettt ettt et et et et et et et et et et et et et et et et es e e et a e e et et et ee et et eeenneees 4
OBUIETIVOS ...ttt ettt e ettt e e ettt e e s bt e e s e b bt e e s et e e e s sba e e s sabbtsesaabaaesssbaeessbaeeessares 5
ORGANIZACION DE CONTENIDOS ...ttt ettt eeeee et et et eteeseeesesesneeeneneeenanns 6
PROGRAMA ANALITICO oottt et e e et et et et et seeeeeeeeeeee e ee et eeseeesenaneens 7
CRITERIOS DE EVALUACION ...ttt ettt eea et et ee e s e seeeseneenenaneeaen, 10
7Y H U7X od [0 N TR 10
F Nl 0] SN 7N I U 7Y od [0 N LT 10
eI N D] I 2 YN = 7 A [ LR 11
METODOLOGIA .ottt ettt ettt ettt et ettt et ee e ettt et et et et et et eeeee e e et et et eeeeeeeeenens 12
BIBLIOGRAFTA ..ottt ettt ettt ettt et et e et et et et et et et et et et et eeeeeee e e et et et eeeeeeeeeeens 13
ARTICULACION............ e 15
ARTICULACION CON EL AREA: 111iiiiiiiiiiittiit et eiitttet e e e e st st bb et e s e e s st st bb e s e e s e s s ssbbbaaeeeeesssbbbbaeeeeessaaae 15
TEMAS RELACIONADOS CON MATERIAS DEL AREA. ....ccittieiieeiiiiiiiieie e s ssiiibiees s e s s s siaabaneeesessssaassses 16
ARTICULACION CON EL INIVEL: .ttiieiiteii s ittt s ettt s st e et etteaesstteeessasesseseaseassssbeeessssanesssssesesssreneesns 17
TEMAS RELACIONADOS CON MATERIAS DEL NIVEL: ..uvvvviiieeiiiiiriieiieeesesiirieseeesssssasbsnessesssssassnenes 18
ARTICULACION CON LAS CORRELATIVAS: ...ii it iiitttiiiie e e s esiittiei e e e e s s ssbbaeteesessssbaaasessesssssbsssessesssanses 19
TEMAS RELACIONADOS CON LAS CORRELATIVAS: ....oiictttieiieeeeeeitteee e e e e s e eitbaet e e e s s s ssaabaaeeeesssssssseens 20
ORIENTACION ......oovviiiniceisiisss s 21
D I == RO 21
(DI AN (€] N U= PSPPI 21

Péagina 2 de 21



#lngenieria Quimica#
#Biotecnologia#

PROFESIONAL DOCENTE A CARGO

Docente Categoria Titulo Profesional
Veronica Viviana Nicolau | Profesor Adjunto Dra. en Quimica
Ordinario
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UBICACION

Dentro del contexto curricular prescripto se ubica en:

Carrera:
Plan:
Orientacioén:
Area:

Nivel:

1995

Cuarto

Carga Horaria Semanal: 8

Régimen:

Ingenieria Quimica

Alimentacién
Béasicas Especialidad

Cuatrimestral

Distribucién horaria

Formacion
Tedrica Practica
Resolucién Total
_ _ Formacion de Proyecto |  Préctica de
Teoria | Practica | Laboratorio ] problemas y profesional | horas
experimental C 7 .
de disefio | supervisada
Ingenieria
70 8 10 40 128
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OBJETIVOS

Adquirir  conocimientos basicos sobre la diversidad microbiana, los
fundamentos y bases de la biotecnologia tradicional y moderna, las
herramientas  tedrico-practicas para controlar y manipular a los

microorganismos, Yy las principales aplicaciones de los microorganismos en la
industria.
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ORGANIZACION DE CONTENIDOS

Eje Temético N° 1: Microbilogia General
= Contenidos Conceptuales:

Estudio de las enzimas, su importancia y rol en los metabolismos
celulares. Transformaciones de la materia y energia.

Comparacion y diferencias entre célula procariota y eucariota.
Taxonomia de bacterias y hongos. Variabilidad de los
microorganismos. Esterilizacién fisica y quimica.

= Contenidos Procedimentales:
Identificacion de bacterias, hongos y levaduras.
Interpretacion de las observaciones macro y microscopicas.

Realizacion de observaciones sisteméaticas seleccionando lo
relevante de lo no relevante en el problema de investigar.

= Contenidos Actitudinales:
Valoracion de un vocabulario preciso

Eje Tematico N° 2: Microbiologia Industrial
= Contenidos Conceptuales:

Aplicacion industrial de los microorganismos.

Obtencion de &cido acético, acidos citrico y glucénico,
antibidticos, etanol, butanol, productos lacteos, biomasas
celulares y vegetales fermentados.

Microbiologia de los alimentos.
Depuracion de aguas.
= Contenidos Procedimentales:

Elaboracién de explicaciones razonables sobre los problemas que
se estudian o las observaciones que se realizan.

Importancia de los microorganismos en los distintos sectores.
= Contenidos Actitudinales:

Sensibilidad y respeto por los seres vivos, la salud y el medio
ambiente.

Reflexion critica sobre lo producido y las estrategias que se
emplean.
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PROGRAMA ANALITICO

Eje Tematico N° 1: Microbiologia General

Unidad N° 1: Enzimologia

Definicion de enzima. Generalidades: Importancia, obtencion,
purificacion y caracterizacion. Especificidad. Sitio Activo.
Mecanismos de las reacciones enzimaticas. Complejo enzima-
sustrato. Ecuacion de Michaelis-Menten. Efecto de Ia
concentracion de sustrato, la concentracion de enzima, el pH y la
temperatura sobre la reaccion enzimética. Isoenzimas. Enzimas
alostéricas. Inhibidores y activadores: concepto, tipos, posibles
mecanismos de accion. Definicibn de apoenzima y cofactor.
Coenzimas y grupos prostéticos: distintos tipos. Nomenclatura y
clasificacion de enzimas. Induccion y represion enzimatica:
concepto, nociones sobre los mecanismos probables, su
importancia desde el punto de vista de la microbiologia industrial.

Unidad N° 2: Energética Microbiana

Metabolismo microbiano. Algunas consideraciones
termodinamicas. El papel del ATP en el almacenamiento de
energia. Secuencias metabdlicas: ciclo de la glicdlisis y ciclo de
los acidos tricarboxilicos o de Krebs. Regulacion metabolica.
Metabolimo energético homo y heterofermentativo de las
bacterias lacticas. Fundamentos de biosintesis.

Unidad N° 3: La Célula Microbiana

Generalidades. Tipos: procariota y eucariota. Célula bacteriana:
arqueobacterias y eubacterias; organizacion y funciones.
Organismos eucaridticos: levaduras y hongos filamentosos:
organizacion y funciones. Comparacion entre la célula procariota y
la eucariota.

Unidad N° 4: Variabilidad de los Microorganismos
Generalidades.  Variaciones  temporarias 0  reversibles.
Variaciones permanentes: mutaciones espontaneas e inducidas y
agentes mutagénicos; transferencia y recombinacion genética en
organismos procarioticos y eucariéticos.

Unidad N° 5: Influencia de los Factores Ambientales Sobre los
Microorganismos

Temperatura: minima, optima y maxima; clasificacion de los

microorganismos de acuerdo a la temperatura de desarrollo.

Actividad acuosa. Acidez y pH. Potencial de o6xido-reduccion:

microorganismos aerobios, facultativos y anaerobios. Métodos de

conservacion de los microorganismos.

Unidad N° 6: Nutricion Microbiana

Fundamentos. Requerimientos de C, N y de S. Factores de
Crecimiento. Funciones del oxigeno en la nutricion. Categorias
nutricionales entre los microorganismos. Preparacion de medios
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de cultivo. Crecimiento microbiano: definicion, naturaleza y
expresion matematica. Medicion del crecimiento: meétodos de
recuento microbiano. Eficiencia del crecimiento.

Unidad N° 7: Taxonomia Microbiana

Principales subdivisiones taxondémicas de los microorganismos.
Bacterias de importancia industrial: fundamentos de su
clasificacion. Protistas eucaribticos: levaduras y hongos
filamentosos de importancia industrial; fundamentos de su
clasificacion.

Unidad N° 8: Control de los Microorganismos

Métodos fisicos. Esterilizacion por calor: factores que influencian,
pasteurizacion, tindalizacion, vapor fluente y vapor bajo presion,
esterilizacion discontinua y continua, calor seco. Filtracion
esterilizante. Filtracion de liquidos. Filtracion de aire. Distintos
tipos de filtros. Mantenimiento. Esterilizacion por radiaciones:
Generalidades. Esterilizacién quimica. Compuestos
antimicrobianos: definicion, mecanismos de accion, factores que
influyen sobre la misma. Antimicrobianos de mayor aplicacion.

Eje Tematico N° 2: Microbiologia Industrial

Unidad N° 9: Introduccion a los Procesos Microbiolégicos y
Biotecnoldgicos Industriales

Parametros para la seleccién y disefio de bioprocesos. Aireacion y
agitacion: principios generales y sistemas. Control de la
temperatura, el pH, y la formacion de espuma en los procesos
biotecnolégicos. Equipos. Fermentaciones industriales en el
sistema batch, batch alimentado y continuo. Fermentaciones
sobre sustratos sélidos. Tipos de biorreactores: instrumentaciéon y
control. Produccién de matabolitos primarios y secundarios.
Inmovilizacibn de células y enzimas, y procesos industriales
asociados. Nociones sobre herramientas de Ingenieria Genética.

Unidad N° 10: Fermentaciones Aerdbicas

Produccion de acido acético, citrico, gluconico y antibioticos.
Quimismos.  Microorganismos empleados: aislamiento vy
conservacion. Materias primas. Condiciones Optimas de los
procesos. Rendimientos. Controles empleados. Recuperaciéon y
usos de los productos.

Unidad N° 11: Fermentaciones Anaerdbicas
Fermentaciones alcohdlica y acetobutilica.  Quimismos.
Microorganismos empleados: aislamiento y conservacion.
Materias primas. Condiciones 6ptimas de los procesos.
Rendimientos. Controles empleados. Recuperacion y usos de los
productos. Fermentacion alcohdlica continua.

Unidad N° 12: Productos Lacteos
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Queso, manteca y leches fermentadas. Nociones sobre las
tecnologias de elaboracién. Funciones de las bacterias lacticas en
la obtencién de esos productos. Empleo de cultivos iniciadores.
Ventajas de su uso. Produccion de &cido lactico: microorganismos
utilizados, materias primas, optimizacion de condiciones,
rendimiento, recuperacion y usos del &cido lactico.

Unidad N° 13: Producciéon de Biomasas Celulares
Microorganismos utilizados, materias primas, optimizacion de
condiciones. Rendimientos: factores que influyen sobre ellos.
Recuperacion y usos.

Unidad N° 14: Vegetales Fermentados

Picles , chucrut y aceitunas. Funciones de las bacterias en la
obtencion de esos productos. Empleo de cultivos iniciadores.
Ventajas de su uso, materia prima, optimizacién de condiciones,
rendimiento, recuperacion.

Unidad N° 15: Microbiologia de los Alimentos

Generalidades. Nociones sobre principales enfermedades de
transmision alimentaria y sus agentes casuales. Organismos
indicadores. Determinacion del niamero de microorganismos en
alimentos. Fuentes de contaminacién en alimentos frescos y
elaborados. Criterios de calidad y aptitud para su consumo.

Unidad N° 16: Depuraciéon de aguas Residuales
Generalidades. Demanda biolégica (DBO) y quimica (DQO) de
oxigeno. Métodos generales. Tratamientos mediante plantas de
purificacion: tratamientos aerdbicos (filtros biolégicos y fangos
activados) y anaerdébicos (fermentacion metanica).
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CRITERIOS DE EVALUACION

Evaluacion:
Para regularizar la materia sera necesario contar con el 100% de asistencia
a los trabajos practicos (excepto justificacion con presentacion de certificado).
Para aprobar la materia se debera rendir un Unico examen tedérico-practico
final escrito sobre el contenido de la asignatura.

Autoevaluacion:
Sera realizada utilizando el instrumento elaborado desde Secretaria
Académica y aprobado por Consejo Académico.
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PLAN DE TRABAJO

Eje teméatico N° 1: Microbiologia General

: . . Nivel de - .
Semana Contenidos Metodologia | Evaluacion : Bibliografia
Profundidad
1 Introduccion Clase formativa Informativa 1-15
Conceptual
2 Enzimologia y Energética Microbiana Clase formativa Informativa 2,4
Conceptual
3 La Célula Microbiana Clase formativa Informativa 2,4
Conceptual
Variabilidad de los Microorganismos
Influencia de los Factores Ambientales . Informativa
4 : . Clase formativa 2,4
Sobre los Microorganismos Conceptual
Nutricién y Crecimiento Microbiano
5 Taxonomia Bacteriana Clase formativa Informativa 1,24
Conceptual
Taxonomia de Hongos . Informativa
6 Explicacién de TP Clase formativa Conceptual 2,4
TP: “Preparacion de Medios de
Cultivos, Esterilizacion Fisica, Siembra | Trabajo . Formadora de
7 ! . i P formativa 2,4
de Microorganismos y Conservacion de | Préactico Conceptos
los Mismos”
TP: “Observacion Macro y Microscopica .
) ) PN Trabajo . Formadora de
8 de Microorganismos (Tincién simple y P formativa 2,4
S ” Préctico Conceptos
Tincién de Gram)
9 Control de Microorganismos Clase formativa Informativa 2,4
Conceptual
10 TP: “Coliformes” Tra,bgjo formativa Formadora de 2,4
Préctico Conceptos
Eje tematico N° 2: Microbiologia Industrial
. . . Nivel de _ .
Semana Contenidos Metodologia | Evaluacion : Bibliografia
Profundidad
Introduccion a los Procesos Informativa
11 Microbioldgicos y Biotecnolégicos Clase formativa Concenptual 3,5,6,9-15
Industriales P
12 Fermentaciones Aerobicas Clase formativa Informativa 3,5,6,9-15
Conceptual
13 TP: “Fermentacion Léactica ” Trgba}Jo formativa Formadora de 3,5,6,9-15
Préctico Conceptos
14 Fermentaciones Anaero6bicas Clase formativa Informativa 3,5,6,9-15
Conceptual
Productos Lacteos
15 Produccion de Biomasas Celulares Clase formativa Informativa 3,5,6,9-15
Conceptual
Vegetales Fermentados
Microbiologia de los Alimentos Informativa
16 Clase formativa Conceptual 3-15
Depuracion de Aguas Residuales P
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METODOLOGIA

Las clases seran teorico-practicas. En las clases tedricas se expondran los
contenidos de la asignatura (uso de pizarrén, retroproyector, y cafibn para
presentaciones en Power Point). Las clases practicas consistiran en trabajos
practicos de laboratorio con elaboracion y presentacion de informe final.
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ARTICULACION

Articulacién con el Area:

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje
Biotecnologia 128 13,3
Quimica Inorganica 128 13,3
Quimica Organica 192 20,0
Quimica Analitica 128 13,3
Termodinamica 128 13,3
Fisicoquimica 128 13,3
Creditos Electivos (Qca. Alimentos) 128 13,3
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Temas relacionados con materias del area:

Quimica Inorganica

Tema relacionado

Equilibrio Quimico,
Cinética y Catalisis

Cinética Enzimética

Quimica Organica

Tema relacionado

Estructuras moleculares
Propiedades fisicas y
quimicas de los
compuestos organicos

Metabolismos: Ciclo de glicdlisis, Krebs, etc.
Procesos redox durante los ciclos antes
mencionados

Quimica Analitica

Tema relacionado

Métodos volumétricos de
Andlisis,
Espedtrofotometria,
potenciometria directa,
conductimetria

Preparacion de medios de cultivo. Mediciéon de pH.
Seguimiento de las evoluciones de los reactivos y
producto durante las fermentaciones.
Determinacion del punto de corte de las mismas.

Termodinamica

Tema relacionado

Primer y segundo
principio de la
termodinamica. Balances
de masa y energia

Energética microbiana.
Procesos microbiolégicos y biotecnoldgicos
industriales.

Fisicoquimica

Tema relacionado

Energética
Presion osmotica
Equilibrio quimico

Energética microbiana

Célula

Cinética Enzimatica. Metabolismos. Quimismos de
las fermentaciones.

Quimica de los
Alimentos

Tema relacionado

Enzimas y Carbohidratos
Polisacéaridos no
feculentos

Enzimologia y energética microbiana
Preparacion de medios de cultivo
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Articulacion con el Nivel:

Asignatura Carga Horaria | Porcentaje

Biotecnologia 128 12,1
Integracion IV 96 9,1

Operaciones Unitarias | 128 12,1
Tecnologia de la Energia Térmica 128 12,1
Operaciones Unitarias Il 160 15,2
Ingenieria de las Reacciones 160 15,2
Control Estadistico de Procesos 64 6,1

Quimica Analitica Aplicada 128 12,1
Inglés Il 64 6,1
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Temas relacionados con materias del nivel:

Microbiologia de Carnes | Microorganismos. Influencia de los factores
ambientales sobre los microorganismos.
Microbiologia de los alimentos

Bombas Procesos Biotecnolégicos

Intercambiadores de calor | Esterilizacion Fisica: Autoclave. Procesos
Biotecnolbgicos

Destilacion Obtencion de alcohol

Tipos de reactores Procesos microbiolégicos y biotecnoldgicos
industriales

Gréficos de Control Control de procesos. Parametros criticos

Conservantes Preparacion de mostos

Lectura e interpretacion de material bibliogréafico en
inglés
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Articulacion con las correlativas:

: Para cursar Para rendir
PElErELdE Cursada Aprobada Aprobada
Biotecnologia Fisicoquimica | Quimica Inorganica Fisicoquimica
Quimica Orgénica
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Temas relacionados con las correlativas:

Fisicoquimica

Tema relacionado

Energética
Presion osmatica
Equilibrio quimico

Energética microbiana

Célula

Cinética Enzimatica. Metabolismos. Quimismos de
las fermentaciones

Quimica Inorganica

Tema relacionado

Equilibrio Quimico,
Cinética y Catalisis

Cinética Enzimatica

Quimica Organica

Tema relacionado

Estructuras moleculares
Propiedades fisicas y
Quimicas de los
Compuestos Organicos

Metabolismos: Ciclo de glicélisis, Krebs, etc.
Procesos redox durante los ciclos antes
mencionados
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ORIENTACION

Del Area:

Las asignaturas propias del area: “Basicas Especialidad” estan orientadas
a desarrollar en el alumno competencias intelectuales, procedimentales y
actitudinales para desempeniar tareas de investigacion, ensefianza y capacitacion
personal. Dichas competencias brindan fundamentos teéricos necesarios para
captar y manejar con facilidad y seguridad distintas tecnologias en el ambito de la
industria alimentaria propia de una zona agricola ganadera en la que esta inserta
esta facultad.

De la Asignatura:

La orientacion de la asignatura va mas alld de brindar todos aquellos
conocimientos y conceptos basicos relacionados con la microbiologia y la
biotecnologia. Se pretende que los conceptos y conocimientos transmitidos le
sirvan al futuro profesional para desarrollar su sentido comuan, practico y sobre
todo su criterio con el objeto de solucionar problemas de indole biotecnologico ya
sea durante su labor productiva y/o de investigacion.
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