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RESOLUCION CAFCA. N° 767/2019.

SAN SALVADOR DE JUJUY, 22 de Octubre de 2019.

_ VISTO, el Expediente F.200-3883/2019, mediante el cual el Dr. Luciano Matias
YANEZ propone asignatura optativa "BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA” para la Carrera
de Licenciatura en Bromatologia; y

CONSIDERANDO:

Que el Dr. YANEZ propone el dictado de la asignatura optativa
"BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA”, perteneciente a la Licenciatura en Bromatologia, de
régimen cuatrimestral (Primer cuatrimestre) y una carga horaria total de SESENTA (60)
horas.

Que a fs. 25 de autos la Comision de Seguimiento de la Carrera Licenciatura en
Bromatologia ha elevado informe avalando el dictado de la materia optativa dado que es
una propuesta interesante para el futuro egresado la que brindara una adecuada
produccion y manipulacion de materias primas y su transformacion asegurando de esta
manera la inocuidad de los alimentos durante toda la cadena productiva para Ia promocién
de la salud humana y prevencién de las enfermedades.

Que a fs. 26 la Comision de Ensefianza del H. CAFCA ha emitido dictamen
favorable.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesién Ordinaria N° 15/2019, de fecha
22 de Octubre de 2019, con el voto favorable de los DOCE (12) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE
ARTICULO 1° Autorizar el dictado de la asignatura BIOTEQNOLOGiA ALIMENTARIA,
Optativa de la Carrera LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA, a cargo del Dr. Luciano
Matias YANEZ y la Lic. Jimena Agustina ALFARO.

ARTICQLO 2°: Aprobar la planificacion y el programa de la citada asignatura que como
Anexo Unico forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 3°: Regjstrese. Comuniquese. Cumplido, ARCHIVESE.
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ANEXO UNICO RESOLUCION CAFCA. N° 767/2019

CARRERA: Licenciatura en Bromatologia
PLANIFICACION DE CATEDRA

BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA

Equipo de Catedra:

Dr. Yanez Luciano Matias

Contenidos Minimos:

Fermentaciones microbianas. Obtencién y mejora de cepas. Metabolitos primarios y
secundarios. Regulacion y secreciéon de aminoacidos. Enzimas de interés alimentario.
Obtencion de 4&cidos organicos. Produccion de levaduras y microproteinas.
Fermentacion alcohdlica y produccion e bebidas. Fermentacion lactica, productos
lacteos y vegetales.

Métodos utilizados para la transformacién de plantas. Transformacién via
Agrobacterium tumefaciens. Bombardeo de genes. Electroporacion. Seleccién del
material vegetal transformado. Regeneracion de plantas completamente modificadas.
Andlisis y verificacion de la expresion de los genes de interés en plantas
transformadoras. Ejemplos. Aplicacion comercial.

Domesticacién de especies pecuarias. Genes. Mapas genéticos. Herencia.
Mutaciones variacion y seleccion de poblaciones. Ayudas a la seleccion, pedigries,
progenies. Marcadores genéticos. Clonacién. Familias y consanguinidad.
Cruzamientos. Inseminacion y transferencia embrionaria. Erosion genética.
Biodiversidad. Alimentacién y productividad. Rusticidad. Eficiencia. Recursos
forrajeros. Balanceo de raciones y requerimiento de las especies. Nuevos aportes
cientificos. Beneficios economicos y sustentabilidad.

Régimen: Cuatrimestral Carga Horaria de la Asignatura: 60 hs
(Primer cuatrimestre)
Carga horaria semanal: 4 hs

Ano: 2019

ar



UNIVERSIDAD NACIONAL DE JUJUY
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
Alberdi 47 — 4600 - S. S. de Jujuy
TEL. (0388) 4221556 — FAX (0388) 4221547
WEB; http;//iwww.fca.unju.edu.ar

A considerar en los disefios curriculares (Planificaciones) para el presente ciclo
lectivo

La ley de Educacion superior N2 24.521 en su articulo 43, dispone la acreditacién de
las carreras declaradas de interés publico. Estableciéndose en la Resolucion ME
1254/2018:

Articulo 1°: Determinar que los alcances del titulo son aquellas actividades, definidas
por cada institucion universitaria, para las que resulta competente un profesional en
funcion del perfil del titulo respectivo sin implicar un riesgo directo a los valores
protegidos por el articulo 43 de la Ley de Educacién Superior. (ver en Plan de
Estudios:

Articulo 2°: Definir como las “Actividades reservadas exclusivamente al titulo” —
fijadas y/o a fijarse por el Ministerio de Educacion en acuerdo por el CONSEJO
DE UNIVERSIDADES -. Son un subconjunto limitado dentro del total de alcances del
titulo, que refieren a aquellas habilidades que involucran tareas gue tienen un riesgo
directo sobre la salud, la seguridad, los derechos, los bienes o la formacion de los
habitantes.

Se informa a los docentes de la carrera de Licenciatura en Bromatologia que el
pasado 11 de Diciembre de 2018 el CONSEJO DE UNIVERSIDADES (CU) emitio
dictamen favorable para el ingreso de la carrera “Licenciatura en Bromatologia”
al Articulo 43 de la Ley de Educacion Superior N? 24.521. La Asociacién
Argentina de Carreras Universitarias de Bromatologia (AACUB) propuso las
Actividades profesionales reservadas al titulo. Por tal motivo resulta
imprescindible que las mismas sean considerandolas en sus planificaciones, al
igual que los alcances dispuestos en el Plan de Estudios 2008: ANEXO II:
Alcances,
http://www.fca.unju.edu.ar/static/files/academica/Bromatologia%20partes.pdf)

ACTIVIDADES PROFESIONALES RESERVADAS AL TITULO DE LA
LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA (Propuestas por AACUB)

1. Asegurar la inocuidad de los alimentos durante toda la cadena productiva para la
promocion de la salud humana y prevencion de las enfermedades.

2. Realizar la inspeccion y control bromatol6gico de establecimientos elaboradores,
almacenamiento, distribucién y comercializacion del producto alimenticio en el marco
legal vigente.

3. Organizar, dirigir, auditar y acreditar laboratorio destinados a los analisis y estudios
bromatologicos.

4. Planificar, gestionar, ejecutar y controlar programas de calidad de alimentos.

5. Realizar peritajes y arbitrajes bromatoldgicos.




puailAss
UNIVERSIDAD NACIONAL DE JUJUY
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
Alberdi 47 — 4600 — S. S. de Jujuy
TEL. (0388) 4221556 — FAX (0388) 4221547
WEB; http;/iwww.fca.unju.edu.ar

1. Fundamentacién:

La produccion y gestién de recursos alimentarios ha cobrado en los Ultimos afios
una gran importancia. Los aspectos tecnoldgicos desarrollados en las Ultimas décadas
contribuyen a generar una nueva perspectiva dentro del sector alimentario en lo que
respecta a obtencion de nuevos productos o productos con caracteristicas mejoradas,
ademas de incidir sobre los niveles de produccion. Ambos aspectos son de crucial
importancia en el momento en el que vivimos ya que, por un lado, una parte de la
sociedad demanda alimentos que respondan a las crecientes exigencias de calidad
nutricional, sanitaria y organoléptica planteadas por el consumidor, y por otro, es
necesario dar respuesta a las necesidades nutricionales de toda la poblacion mundial.

Debido al gran desarrollo de la biotecnologia en los Ultimos afios y a sus
presentes y futuras aplicaciones en el sector alimentario, se hace imprescindible para
un Lic. en Bromatologia el conocimiento de las principales bases biotecnolégicas que
se emplean en el mundo de la alimentacion. Por este motivo en esta asignatura se
estudiaran, poniendo casos practicos, cudles son las aplicaciones biotecnolégicas de
mayor interés, asi como sus ventajas e inconvenientes frente a las técnicas
tradicionales. Se abordara la situacion actual de los cultivos transgénicos del punto de
vista cientifico, econémico y social. Por Ultimo, se introducira al alumno en un mundo
tan importante hoy en dia como la divulgacion cientifica en el campo de la Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos en general y de la Biotecnologia Alimentaria en
particular.

=> Importancia de la asignatura en el Plan de Estudio:

La asignatura Biotecnologia Alimentaria proporcionara a los alumnos
herramientas tecnolégicas que brindaran soluciones tanto para el control de la
seqguridad alimentaria como para satisfacer la obligatoriedad de garantizar la
trazabilidad de los productos alimenticios. Aportard conocimientos para
elaborar nuevos productos y mejorar los procesos productivos o a la
conservacion y envasado de alimentos, incidiendo en la mejora de la
competitividad de las empresas agroalimentarias.

=> Articulacion con las asignaturas correlativas:
Esta asignatura aportar una base sdlida de conocimiento donde sustentar la
ensefianza y aprendizaje de las materias tales como Biologia, Microbiologia
general, Quimica biolégica, Microbiologia de los Alimentos, tecnologia de los
alimentos, con las que esta estrechamente relacionada.

=> Articulacion con las materias del mismo afo:
La biotecnologia alimentaria se encuentra estrechamente relacionada con
Tecnologia de los Alimentos en lo que respecta a los procesos tecnolégicos
utilizados en la elaboracién y conservacion de alimentos. En cuanto a la
asignatura Gestion y Organizacién de la Calidad se articulan con temas como
auditoria de calidad, mecanismos, mejoramiento y certificacién de origen de los
productos. Ademas, se complementa con Legislacion y Educacién Alimentaria
en temas como rotulado y envasado alimentario, legislacion limentos
transgenicos y sus derivados.
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En términos generales brinda herramientas que fortalecen los contenidos de las
asignaturas nombradas y enriquecen la formacion de los alumnos.

= Relacion de la asignatura con el perfil profesional esperado

La formacion adquirida en la asignatura de Biotecnologia Alimentaria resulta
valiosa para aquellos licenciados que ejerzan su labor profesional en la
investigacion y desarrollo de empresas o en centros tecnoldgicos. El
conocimiento de los procedimientos biotecnolégicos, como puede ser la
aplicacion de enzimas en analisis, procesamientos y sintesis de compuestos
alimentarios, procesos fermentativos microbianos, entre otros, resulta de
interés para la formulacién de nuevos productos alimenticios.

La materia contribuye a la formacion del egresado mediante una actitud critica,
responsable, ética y propositiva ante la importancia de conservar los diferentes
alimentos de acuerdo a sus caracteristicas intrinsecas y adaptandolos a las
necesidades de la sociedad. El futuro de los alimentos funcionales se
encuentra en la biotecnologia alimentaria.

=> Relacion de la asignatura con los alcances del titulo de Licenciado en
Bromatologia en general y en particular las Actividades reservadas al titulo
Propuestas por la AACUB, explicitadas en el apartado precedente.

La asignatura Biotecnologia Alimentaria se encarga de brindar una adecuada
produccion y manipulacion de materias primas y su transformacién, hasta el
control de la seguridad, inocuidad y calidad alimentaria. Se relaciona con la
deteccion de agentes nocivos en los alimentos, trazabilidad de los organismos
modificados genéticamente e identificacion de especies vegetales, animales o
microbianas en alimentos.

2. Objetivos Generales de la Asignatura:

El objetivo fundamental de la biotecnologia de alimentos es la investigacion acerca
de los procesos de elaboracion de productos alimenticios mediante la utilizacion de
organismos Vvivos o procesos biolégicos o enzimaticos, asi como la obtencién de
alimentos genéticamente modificados mediante técnicas biotecnoldgicas. Ademas,
se pretende proporcionar al estudiante las herramientas, los principios, técnicas y
procedimientos utiles en la transformacion genética de los alimentos con el fin de
conservar o aumentar su calidad sensorial, asi como llevar a cabo control de
calidad de alimentos por técnicas biotecnoldgicas. Que el alumno logre
comprender la importancia de la biotecnologia vegetal y animal, sus principales
aplicaciones y su impacto en el medio ambiente. Aportar los conocimientos basicos
y las herramientas adecuadas para que adquiera habilidades en el manejo de esta
tecnologia.

3. Contenidos de la Asignatura:
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> Programa Analitico y de Examen

TEMA 1

Biotecnologia de los alimentos. Esquema general de los procesos fermentativos.
Productos

de interés industrial: biomasa, metabolitos primarios, metabolitos secundarios.
Estrategias generales para la mejora de cepas de uso alimentario. Importancia y
aplicaciones de los biocatalizadores en la industria alimentaria.

TEMA 2

Produccion de levaduras. Materias primas y su preparacion. Microorganismos
utilizados. Curva de crecimiento. Etapas de propagacion. Produccion. Separacion.
Contaminantes. Usos de la levadura.

TEMA 3

Fermentacion Alcohdlica: 1) Microorganismos productores de etanol: Levaduras.
Bacterias del género Zymomonas. Generalidades. Quimismo. Balance energético.
Esquema de la glicdlisis y de la via Entner Doudoroff. Sustratos metabolizables. 1)
Produccién industrial de alcohol etilico: Materias primas industriales. Preparacion de
los mostos. Condiciones dptimas. Fermentacion. Destilacion. Rendimientos. Ecuacion
de Gay Lussac. Concepto de productividad. Sistemas de alta productividad.

TEMA 4

Fermentacion acética. Materias primas. Microorganismos empleados. Aislamiento y
conservacion. Condiciones optimas de fermentacion. Procedimientos empleados.
Rendimientos. Controles empleados. Quimismo. Usos

TEMA S

Fermentacion lactica. Quimismo. Microorganismos empleados. Aislamiento y
conservacion. Obtencion de acido lactico. La fermentacion lactica aplicada a la
produccion y conservacion de alimentos de uso humano y animal: leches fermentadas,
encurtidos.

TEMA 6

Obtencién de aminoacidos por fermentacion. Conservacién. Produccion directa.
Generalidades. Obtencion de acidos L-glutamico y L-lisina. Microorganismos utilizados.
Quimismo. Materias primas. Factores que influyen sobre los rendimientos. Usos.
TEMA 7

Cultivo de tejidos vegetales. Regeneracion de plantas in vitro. Principio de
totipotencialidad. Proliferacion a partir de brote. Crecimiento de organos vegetales.
Morfogénesis. Reguladores vegetales funcién fisiolégica. Cultivos de protoplastos.
Técnicas utilizadas. Regeneracion a plantas.

TEMA 8

Técnicas destinadas a modificar el genotipo. Mutagénesis y variacién somatoclonal,
hibridizacion somatica. Transformacion de plantas utilizando como vector A.
tumefaciens. Sistemas de transferencia directas de genes: bombardeo de genes
(biobalistica), electroporacion.

TEMA 9

Teécnicas utilizadas para fijar o multiplicar un genotipo. Haploidizacién, embriogénesis
somatica, micropropagacién. Seleccion del material vegetal transformado.

Analisis y verificacion de la expresion de los genes interés en plantas
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transformadas: PCR y electroforesis, Southern Blot para la deteccion del gen, Western
Blot para la deteccion del producto proteico del gen. Genes reporteros: GUS, p-

galactosidasa, luciferasa. Aplicacion comercial: anticuerpos, hormonas, enzimas,
nutrientes, entre otros.

TEMA 10

Prueba de campo con plantas transgénicas. Establecimiento de riesgo en el caso de
organismos genéticamente modificados. Normativas de bioseguridad en argentina.
Liberacion comercial de plantas transgénica. Normativas y criterios referidos a la
seguridad alimentaria. Examenes de toxicidad y alergenicidad. Regulaciones en
Argentina.

TEMA 11

Domesticacién de especies pecuarias. Mejoramiento animal. Concepto. Factores de la
produccion. Bases genéticas que sustenta el modelo genetico basico. Poblacion.
Heredabilidad. Parentesco y consanguinidad. Cruzamientos. Mutaciones. Seleccién
de poblaciones.

TEMA 12

Técnicas de mejoramiento. Inseminacion y transferencia embrionaria. Erosién geénica.
Marcadores moleculares. Definicion. Tipos de marcadores. Aplicaciones y seleccion
genomica.

TEMA 13

Alimentacion y productividad. Rusticidad. Eficiencia. Recursos forrajeros. Balanceo de
raciones y requerimiento de las especies. Aportes cientificos. Beneficios econémicos y
sustentabilidad.

Programa abreviado de clases practicas de laboratorio
Practica 1. Produccién de levadura

Practica 2. Produccién de cervezas.

Practica 3. Elaboracion de vinos y vinagres

Practica 4. Fermentacion de vegetales

Practica 5. Fermentacion lactica

Practica 6. Extraccion de ADN vegetal

Practicas aulicas:

Seminarios- taller donde se analizaran, discutiran y presentaran diferentes trabajos
cientificos de temas relacionados a la asignatura.

Visitas a empresas:

A lo largo del curso y con el objetivo de analizar a nivel industrial los procesos
estudiados en clase y llevados a cabo en el laboratorio, se realizaran visitas
obligatorias a fabricas de lacteos, cervezas o vinos. Las visitas seré
tecnicos de la empresa para garantizar el nivel cientifico de | Xposicion y sera
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discutida posteriormente en clase.

4. Metodologia de la Ensefianza:

Las actividades de la asignatura se estructuraran en clases tedricas, practicas y
seminarios-taller. En las clases de teoria el docente dara a conocer a los alumnos el
contenido de la asignatura. Se presentaran los conceptos teéricos y algunos hechos
experimentales que permitan al alumno obtener una visién global y comprensiva de la
asignatura. Al comienzo de cada tema se expondran el contenido y obijetivos
principales. Al final del tema se podran plantear nuevas propuestas gue permitan
interrelacionar contenidos ya estudiados con los del resto de la asignatura o con otras
asignaturas. Como apoyo a las explicaciones teéricas, se proporcionara a los alumnos
el material docente apropiado, bien en fotocopias o bien en el aula virtual.

Clases Tedricas y Practicas
* Clases Tedricas: 1 (una) clase por semana de 2 horas de duracion

* Clases Practicas: 1 (una) clase por semana de 2 horas de duracién segun
actividades

Metodologia de evaluacion de proceso, parciales y/o integrales

Clases Teodricas: La asistencia a clases no sera obligatoria, pero se recomienda al
alumnado que asistan ya que existe una coordinacion con los seminarios y examenes
finales.

Trabajos Practicos de laboratorio: Asistir al 80% (ochenta por ciento) de las clases
practicas.

Evaluaciones parciales: se valorara el grado de conocimiento del tema tratado, la
adecuacion de la respuesta a lo que se pregunta, la capacidad de andlisis y de
relacion de conceptos, el uso correcto de los términos técnicos propios de la materia.
Presentacion de Seminarios: Se desarrollaran a lo largo del dictado de la asignatura
abarcando los contenidos tedricos del programa. Se entregara a cada grupo de
alumnos trabajos cientificos actualizados. En la presentacién de seminarios se
valorara la precisién en el analisis de la informacién, el grado de comprension de los
conceptos, la capacidad de sintesis y la claridad en la presentacion de la informacion.

5. Condiciones para Regularizar y Aprobar la Materia

Condiciones para regularizar;

* Asistir al 80% (ochenta por ciento) del total de los seminarios y trabajos
practicos.

e Se tomaran 2 (dos) evaluaciones parciales, integrando los conocimientos
adquiridos en las actividades desarrolladas. La evaluacion tendra una
recuperacion y los alumnos que no hubieran rendido la evaluacion
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parcial y/o su primera recuperacién, podrdn acceder a una segunda
recuperacion. Se debera aprobar el 100% (ciento por ciento) de las pruebas
parciales con una nota de 6 (seis) puntos.

Condiciones para aprobar:

e Asistir al 80% (ochenta por ciento) del total de los seminarios vy trabajos
practicos.

* Parcial aprobado con 7 (siete) 6 mas, con posibilidad de recuperar en una sola
instancia para promocionar.

Aquellos alumnos que por causas particulares y previamente justificadas hayan
quedado libres podran acceder a una recuperacion del o los examenes para lograr asi
la REGULARIDAD de la asignatura.

Examen Final
Segun reglamentacion vigente de la Institucion en las fechas fijadas en el calendario

académico. La asignatura se evaluara de modo escrito integrando los conceptos
brindados durante el cursado de la materia.

6. Horario de Clases:

Horarios de clase tentativo, segtin disponibilidad de aula.

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sabado

08:00

09:00 Teoria Practica

10:00

11:00

12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

18:00

19:30

20:00

21:00
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7. Cronograma de clases

Fecha |Modalidad de clase Tema C:{:t'
Semana 1 Teoria TEMAly?2 4
Semana 2 | Teoria y practica TEMA 3 Y PRACTICA 1 4
Semana 3 | Teoria y practica TEMA 4 Y PRACTICA 2 4
Semana 4 | Teoria y practica TEMA 5 Y PRACTICA 3 4
Semana 5 | Teoriay practica TEMA 6 Y PRACTICA 4 4
Semana 6 | Exposicién y practica SEMINARIOS Y PRACTICA 5 4
Semana 7 | Evaluacién 1 ERPARCIAL Y RECUPERACION DE PRACTICOS 4
Semana 8 | Evaluacidn RECUPERACION 15R PARCIAL 4
Semana 9 | Teoria ] TEMA 7Y TEMA 8 4
Semana 10 | Teoria y practica TEMA 9 Y PRACTICA 6 4
Semana 11 | Teoria y exposicién TEMA 10 Y SEMINARIOS 4
Semana 12 | Exposicién SEMINARIOS TEMA 11,12 Y 13 4
Semana 13 | Evaluacién 2%9 PARCIAL Y 4
Seidha 14 | Bvaligeish RECUPERACION 2°9 PARCIAL Y RECUPERACION 4

SEMINARIOS
| Semana 15 | Evaluacién RECUPERACION FLOTANTE 4
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— Serra Belenguer, J.A., Fernandez Segovia, |., 2010. Calidad y seguridad en el
sector agroalimentario. Universidad Politécnica de Valencia Eds.

8. Oferta de actividades extracurriculares:

° Formacién de Recursos Humanos: La
posibilidad de incorporar un alumno adscripto el cual haya tenido un buen
desempeno académico.

o Se ofertaran temas para trabajos de

tesinas.
9. Otras Actividades

e Publicaciones Didacticas a Realizar:
—Guia tedrico-practica de los contenidos de la asignatura. Se abrira un aula virtual en
la cual los alumnos podran acceder a la bibliografia, trabajos practicos y a toda
informacion pertinente a la materia.
—Se gestionaran visitas a instalaciones destinadas a la produccién de vinos, cervezas

y queso donde los alumnos relacionaran los conceptos aprendidos con la aplicacion
industrial.
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