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Il.- DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura de formacién especializada que pretende aportar al estudiante informacion actualizada,
fundamentos tedricos y practicos de la biotecnologia aplicada a los procesos de produccion de alimentos,
asi como la produccién y uso de macromoléculas (proteinas, acidos nucleicos, biopolimeros) en la
produccion de alimentos.

.- OBJETIVOS

* Conocer los conceptos de la biotecnologia microbiana aplicada alos alimentos
» Conocer procesos de produccion de alimentos fermentados y sus condiciones
* Relacionar microorganismos con procesos especificos de produccién de alimentos e ingredientes

IV.- RECURSOS METODOLOGICOS

En el mddulo tedrico se realizaran clases expositivas con sesiones finales de discusién de conceptos,
actividad que sera desarrollada en grupos de estudiantes al finalizar cada capitulo y que sera evaluada y
coevaluada. Al final del médulo tedrico los alumnos deberdn presentar un review aplicando los diferentes
conceptos del curso a un caso concreto: creacion de un alimento funcional.

Se realizardn actividades de laboratorio con el objetivo desarrollar temas fundamentales asociados a la
comprension de tecnologias biotecnolégicas aplicadas al drea de alimentos, como son: crecimiento
microbiano, cinética enzimatica, produccién de metabolitos, analisis e inmovilizacién de proteinas. Se




evaluaran informes de laboratorio.

V.- EVALUACION

Se evaluaran los siguientes aspectos:
Informes de Laboratorio: 30%
Proyecto: 50%

coevaluacion: 10%

autoevaluacion: 10%

VI.- CONTENIDOS

Parte tedrica

Procesos microbianos en la industria alimentaria: Alimentos fermentados (lacteos, encurtidos, productos
de panificacion,bebidas alcohdlicas)produccion de alimentos funcionales, prebidticos y probidticos,
productos de origen vegetal, productos de origen carnico, produccién de bebidas alcohdlicas, industria
panificadora.

Biotecnologia microbiana aplicada a la generacion de productos de interés en el sector alimentario:
Produccion deenzimas (hidrolasas), vitaminas y acidos grasos, polisacdridos, edulcorantes, saborizantes,
potenciadores del sabor y pigmentos.

Conservacion de alimentos: Conservacion de alimentos mediante metabolitos tradicionales de origen
microbiano y biocontrol: bacteriocinas y acidos orgdnicos

Parte practica
Uso de enzimas en la produccion de alimentos

Alimentos fermentados
Produccion de metabolitos
Crecimiento microbiano, cinética enzimatica, andlisis e inmovilizacién de proteinas.
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