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Departamento de Cienciay Tecnologia

Carrera Ingenieria en Alimentos

Nucleo Superior Electivo

Carga horaria total: 40 horas

Docentes: Alfonsina Moavro

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

Contar con los conocimientos basicos de la ingenieria genética aplicada a los

alimentos

Identificar los procesos industriales donde se aplica el uso de microorganismos

para la obtencién de productos fermentados

Conocer metodologias modernas de analisis utilizadas tanto para la deteccion y

cuantificacién de microorganismos, toxinas y otros

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:

Utilizar técnicas y herramientas de aplicacion en la ingenieria en alimentos.
Desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo.

Comunicarse de manera efectiva.

Actuar de manera profesional, ética y responsable.

Aprender de manera continua y auténoma.

Contenidos minimos: Conceptos bésicos de ingenieria genética. Alimentos

transgénicos. Uso de microorganismos para la produccion de alimentos. Aplicacion de
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la biotecnologia para la deteccién de microorganismos, contaminantes y componentes
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de los alimentos.

Programa analitico

Unidad 1: INTRODUCCION A LA INGENIERIA GENETICA. Estructura del ADN,
dogma central de la biotecnologia, manipulacion genética, clonacién, genotecas. La

biotecnologia tradicional vs moderna.

Unidad 2: METODOS MODERNOS DE ANALISIS. Métodos rapidos vs tradicionales:

ventajas y desventajas. Lateral flow, Elisa, moleculares

Unidad 3: ALIMENTOS TRANSGENICOS. Definicion. Historia. Legislacion. Su

relacion con el medio ambiente, la salud, la economia y la sociedad.

Unidad 4: LA BIOTECNOLOGIA APLICADA A LA PRODUCCION DE
ALIMENTOS. Biotecnologia moderna de los alimentos: definicién y resefia de los
beneficios y riesgos potenciales. Uso de alimentos producidos a partir de la

biotecnologia moderna.

Trabajos Préacticos de laboratorio
La nébmina de TP y sus objetivos son:

Trabajo Practico N° 1. demostracion de métodos de ensayos: lateral flow y Elisa
Realizar el andlisis de alguna matriz alimentaria para cuantificar un analito determinado
(toxina o alérgeno) por el Ensayo por Inmunoabsorcion Ligado a Enzimas (ELISA).
Trabajo Practico N° 2: Técnica analitica de deteccién: PCR. Realizar un analisis
completo por PCR de punto final: preparacién de master mix, termociclado, corrida

electroforética, obtencién de fotografia e interpretacion de resultados.

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

e Biotecnologia. Mufioz de Malajovich, Maria Antonia.2da Ed. Universidad

Nacional de Quilmes. 2012.
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e Aplicaciones de Ila biotecnologia en seguridad alimentaria. Gonzales
Romayor,Victor. Genoma. Espafia.2005.

e Tecnologias moleculares de trazabilidad alimentaria: informe de vigilancia

tecnolégica. Lépez, M., Mallorquin, P., Vega, M.. Genoma. Espafia.2003.

e Conservacion no térmica de alimentos. Barbosa-Cénovas,G.V, Pothakamury,

V., Palou, U.R., Swanson, Barry, E.. Zaragoza. Acribia. 1998.

e Alimentos transgénicos: la nueva revolucion verde. Pedauyé Ruiz, J., Ferro
Rodriguez, A., Pedauyé Ruiz, V. Madris. McGraw-Hill.2000.

Bibliografia de consulta

e Biotecnologia en todos lados: en los alimentos, la medicina, la agricultura, la

quimica... Diaz, Alberto. Siglo Veintiuno. Buenos Aires.2014.

e Biotecnologia y bioseguridad agropecuaria en la Argentina: respuestas.
Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentos, Oficina de

Biotecnologia. Buenos Aires. 2004.

e Documentos de divulgacion: Biotecnologia en el sector alimentario. Ramén, D.

et al. Genoma. Espafia. 2005.

Organizacion de las clases

La asignatura es teérico-practica, con una carga de 18 horas de actividades practicas,
distribuidas entre clases experimentales en laboratorio y resolucién de problemas,

ejercicios y andlisis de casos.

Clase expositiva: Todos los temas son expuestos y explicados en clase utilizando
pizarrén, presentaciones con diapositivas, videos, etc. Las clases se desarrollan en un
ambiente tendiente a promover el didlogo y la formulacién de preguntas a fin de
favorecer la comprension de los diferentes contenidos disciplinares. Se trata de

proporcionar ejemplos de interés general o en relacién con la Ingenieria en Alimentos.

Clase experimental: se realizard trabajos practico de laboratorio para demostrar de

forma préctica lo visto en teoria.
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Clase de resolucién de problemas y analisis de casos: El estudiantado cuenta con
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guias de actividades que incluyen preguntas, problemas y/o andlisis de casos que se
resuelven y/o discuten en el aula. En estas clases practicas la docente atiende consultas
individuales o grupales vinculadas con las actividades propuestas. Se promueve la
participacién activa del estudiantado en un ambiente de discusién, favoreciendo la

expresion escrita y oral.

Los recursos didacticos empleados en la asignatura son: pizarra o pizarrén, material

digital multimedia, textos, aula virtual y materiales de laboratorio de microbiologia.

Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacién se regira segun el Régimen de Estudios

vigente.

Las instancias evaluativas calificadas constan de dos parciales escritos, parcialitos de

laboratorio, un informe de laboratorio y un trabajo escrito-expositivo final.

Firmado digitalmente por: SUAREZ Mariana
Alejandra

Directora del Departamento de Ciencia y
Tecnologla
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