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Objetivos

Se espera que quienes cursen la asignatura:
o Cuenten con los conocimientos basicos de la ingenieria genética aplicada a
los alimentos
o Identifiguen los procesos industriales donde se aplica el uso de
microorganismos para la obtencion de productos fermentados
o Conozcan metodologias modernas de analisis utilizadas tanto para la

deteccion y cuantificacion de microorganismos, toxinas y otros.

Contenidos minimos

Conceptos basicos de ingenieria genética. Alimentos transgénicos. Uso de
microorganismos para la produccion de alimentos. Aplicacion de la biotecnologia
para la deteccion de microorganismos, contaminantes y componentes de los

alimentos.

Carga Horaria: 40 hs totales (4 horas semanales durante 10 semanas)



Programa analitico

Unidad I: INTRODUCCION A LA INGENIERIA GENETICA
Estructura del ADN, dogma central de la biotecnologia, manipulacion genética,

clonacion, genotecas. La biotecnologia tradicional vs moderna.

Unidad II: METODOS MODERNOS DE ANALISIS

Métodos rapidos vs tradicionales: ventajas y desventajas. Lateral flow, Elisa,
moleculares

TP1: demostracion de métodos de ensayos: lateral flow y Elisa

TP2: demostracion de métodos moleculares: PCR

Unidad lll: ALIMENTOS TRANSGENICOS
Definicidn. Historia. Legislacion. Su relacion con el medio ambiente, la salud, la

economia y la sociedad.

Unidad IV: 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.

Bibliografia
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e Biotecnologia. Mufioz de Malajovich, Maria Antonia.2da Ed. Universidad
Nacional de Quilmes. 2012.
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la quimica... Diaz, Alberto. Siglo Veintiuno. Buenos Aires.2014.
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Organizacion de las clases

Las clases seran modalidad tedrico — practica. Las clases teoricas se dictaran por
medio de presentaciones visuales. La teoria serd reforzada por medio de
seminarios de ejercicios en clases.

También se realizara un trabajo practico de laboratorio para demostrar de forma

practica lo visto en teoria.
Modalidad de evaluacion
La modalidad de evaluacién y aprobacion serd segun el Régimen de estudios

vigente (Res. CS 201/18).

Modalidad reqular

Se establecen dos instancias de evaluaciones parciales y una integradora que
representan un 75 % de la nota final. Cada etapa de evaluacion tendra una
instancia de recuperacion. Ademas, se considerara un trabajo escrito-expositivo

final.



Ademas, se considerara las notas obtenidas en los seminarios de ejercicios,
representan un 15 % de la nota final.

El desempeiio en las clases, trabajo en el aula y en el laboratorio incluye la
participacion y el cumplimiento con las consignas dadas y también sera
considerado como nota conceptual que formara parte de la nota final, pudiendo

llegar a representar hasta un 10% de la nota final.

Modalidad libre

En la modalidad libre, se evaluaran los contenidos de la asignatura con un examen

escrito y oral.



Cronograma tentativo

Actividad
Teorico Practico
Ser;‘a” Tema/unidad Res Lab. Otros Evaluacién
Prob. Especifica
r
1 Unidad | X
Unidad I1 X
2 Seminario
3 Unidad III X
Consulta
4 1° parcial
TP 1
5 Unidad IV X X
X
6 TP 2
1° parcial
7 (2° fecha) X
Consulta
Exposicion
8 trabajos X
orales
2do parcial
2° parcial
9 X
(2° fecha)
10 Examen X

integrador




