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1.10.Semestre Académico :2018-1
1.11.Docente : Dra. Farromeque Meza, Maria del Rosario
Colegiatura : CNP 3489
Correo Electronico : marofame22@hotmail.com
Lic. Oscar Otilio Osso Arriz
Oscarosso59@hotmail.com
Il. SUMILLA

Proporciona un conjunto de conocimientos que permiten los principales métodos y técnicas que usa la Biotecnologia tradicional
y moderna, como son: el mejoramiento genético, ingenieria genética, clonacion, transgénica y fermentacion, utilizando sistemas
biolégicos y organismos vivos o sus derivados para la creacion o modificacion de productos o procesos en beneficio de la
alimentacion. Bases sobre enzimologia. Genética y biologia molecular aplicados a procesos biotecnolégicos.

. OBJETIVOS

1. Buscar que el alumno adquiera una concepcion clara acerca de los microorganismos Utiles en la Biotecnologia alimentaria
hasta donde los conocimientos actuales lo permitan y asi pueda comprender de manera cientifica el rol de los
microorganismos en la produccion y/o tratamientos de alimentos.

2. Adiestrar al alumno en el uso de técnicas y procedimientos que le permitan conocer sus posibilidades y limitaciones para
resolver problemas en el area de Biotecnologia Alimentaria.

IV. METODOLOGIA DE TRABAJO
El curso se desarrollara mediante :
a. Exposiciones del Docente
b. Exposicion - Didlogo

c. Seminarios

d. Practicas calificadas

V. CONTENIDO TEMATICO

5.1. PROGRAMACION DE CLASE TEORICAS

UNIDAD |. CONCEPTOS GENERALES EN BIOTECNOLOGIA

1° Semana Biotecnologia: Definicion y Conceptos. Desarrollo histérico. Mitos y Realidades. Fermentaciones e Ingenieria
Genética: Conceptos y procesos.

2° Semana Campos de Aplicacion, Clasificacion e Importancia de la Biotecnologia.

3° Semana Las Industrias Biotecnolégicas de Primera, Segunda y Tercera Generaciéon. Técnicas Biotecnoldgicas.
Empresas Biotecnol6gicas

4° Semana Perspectivas Futuras de la Biotecnoldgicas en la Industria Alimentaria

UNIDAD Il. SELECCION DE MICROORGANISMOS Y SUSTRATOS PARA USO INDUSTRIAL

5° Semana Microorganismos industriales: Caracteristicas y Utilidad de los microorganismos. Crecimiento Microbiano.

6° Semana Aislamiento y Seleccién de microorganismos. Mantenimiento y conservacién de cepas. Principales
coleccionistas microbianos. Preparacion de Indculo.

7° Semana Mutacion: Concepto. Agentes mutagénicos y mecanismo de accion. Tipos de Mutaciones. Recombinacion:
Recombinacion genética en Bacterias y Hongos.

8° Semana Nutricién de los microorganismos. Sustratos y medios de cultivo. Pardmetros de seleccion para un sustrato.
Fermentadores: Disefio y Funcionamiento
EXAMEN |
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|
UNIDAD Iil. PROCESOS BIOTECNOLOGICOS DE INTERES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
9° Semana Alimentos Transgénicos: Riesgos, control, regulacion y aceptacion de productos biotecnolégicos.
Produccion de Biomasa microbiana: Proteinas unicelulares. Microorganismo. Sustrato y Condiciones de
fermentacion.
10°Semana Cultivos Probiéticos y Prebidticos: Microorganismos implicados. Influencia en la salud. Utilizacion de
microorganismos en alimentos con fines terapéuticos.
11°Semana Fermentacion por Levaduras de Panaderia: Metabolismo de la levadura en la masa de pan. Técnica de
fabricacion.
12°Semana Vegetales fermentados: Tipos de Fermentaciones y microorganismos implicados. Fermentacion de la col y
aceitunas.
Ensilado de Pescado: Microorganismos implicados. Sustrato. Proceso Fermentativo. Utilizacién en la
Alimentacién animal.
UNIDAD IV. PROCESOS MICROBIANOS APLICADOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
13°Semana Fermentacién Alcoholica: Materias primas. Tipo de microorganismos que intervienen en los procesos. Tipo de
Fermentaciones. Bebidas Alcohdlicas y bebidas destiladas.
14°Semana Productos carnicos: Papel de los microorganismos en la elaboracion de productos carnicos fermentados y
curados.
15°Semana Fermentacion lactica: Las bacterias lacticas y sus transformaciones. El yogurt y las leches fermentadas.
Caracteristicas de los fermentos. Proceso de elaboracion.
Alimentos fermentados orientales: Salsa de soya o sillao, tempeh, miso.
16°Semana EXAMEN II
PRACTICAS
1. Preparacion de cultivo lacticos
2. Fermentacion lactica (Elaboracion de yogurt probiotico)
3. Obtencién de Kimchi (Probiotico alcalino)
4.  Utilizacién de la quimosina en la elaboracidn de queso fresco
5. Obtencion de Kambucha
6.  Obtencion de chucrut
7. Elaboracion de vino
8.  Elaboracion de sidra
9.  Elaboracion de tofu
10. Elaboracién de kéfir de agua

VI. EVALUACION
Segun Reglamento Académico General (Pre Grado) RCU N°0105-2016-CU-UNJFSC (01 de Marzo de 2016)

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un minimo de 70% (Art. 123°).El caracter integral de la evaluacion de las
asignaturas comprende la evaluacién tedrica, practica y los trabajos académicos (Art. 126°).El sistema de evaluacion
comprende: dos examenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el
semestre; ademas se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo. Promedio Final P+
+P2/ 2 con un decimal. (Art.127°).Al término de las evaluaciones finales se programara un examen de caracter sustitutorio a una
nota promedio desaprobatoria mas baja, obtenido en el P1 o P,, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07)
y el 70% de asistencia al curso. EI promedio final para dichos estudiantes no excedera a la nota doce (12) (Art. 138°).

ViL.
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