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2. Descripcién y objetivos de la materia

La Biotecnologia de Alimentos requiere conocimientos previos sobre biomoléculas, vias metabdlicas y microorganismos. En funcién
de esto se relaciona con: Biologia, Bioquimica y Microbiologia de alimentos. Adicionalmente, intfroduce conceptos que se tratardn en
alimentos funcionales y nutricion, asi como aspectos generales que serdn profundizados en las tecnologias de Alimentos.

Pretende tratar los avances que ha tenido la Biotecnologia a lo largo del tiempo, pasando por su aplicacion tradicional, hasta llegar
a las aplicaciones mds modernas. Esto Ultimo incluye las modificaciones genéticas realizadas en organismos para cambiar sus
propiedades metabdlicas, hacerlos mds nutritivos, usarlos como fabricas para la produccién de biomoléculas de interés, entre otras.
Ademds, aborda técnicas que permiten la identificacién de microorganismos que participan en procesos de fermentacion, asi como
también metodologias para la identificacién, produccién y caracterizacion de enzimas que pueden ser de utilidad en la industria
alimentaria. Al cubrir estos temas, se pretende entregar los conocimientos bdsicos para comprender el potencial de la Biotecnologia
como herramienta que mejora los procesos de produccion de alimentos.

La Biotecnologia de alimentos entrega al futuro profesional conocimientos que le permiten comprender desde los procesos de
fermentacién fradicionales, hasta los procedimientos modernos que permiten la manipulacion de la informacién genética. Esto
Ultimo con un enfoque en la mejora de los organismos (o partes de ellos) que estdn involucrados en la cadena de producciéon de
alimentos.

3. Contenidos

1 INTRODUCCION A LA BIOTECNOLOGIA

1.1 Historia de la Biotecnologia y su relacion con los alimentos (2 horas)

1.2 Fermentaciones fradicionales: bebidas, pan, Idcteos (8 horas)

1.3 Herramientas de la Biotecnologia moderna: Extraccién de ADN, PCR, electroforesis y secuenciacién. Conceptos
bdsicos v su aplicacion en alimentos (12 horas)

2 BIOTECNOLOGIA MOLECULAR

2.1 Tecnologia de ADN recombinante (6 horas)

2.2 Generacion de organismos genéticamente modificados (6 horas)

2.3 Mejoras genéticas aplicadas a alimentos funcionales (4 horas)

2.4 Introduccién a la Nutrigenética y Nutrigendmica (4 horas)

2.5 Foodomics (4 horas)

3 MICROORGANISMOS DE IMPORTANCIA PARA LA BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

3.1 Probidticos y prebidticos (4 horas)

3.2 Bacterias dcido Iécticas. Caracteristicas, metabolismo y aplicaciones en alimentos (6 horas)

3.3 Bacterias dcido acéticas: Caracteristicas, metabolismo y aplicaciones en alimentos (3 horas)

3.4 Levaduras: Caracteristicas, metabolismo y aplicaciones en alimentos (4 horas)

3.5 Otros microorganismos utilizados en la elaboracién de alimentos (3 horas)

3.6 Ingenieria metabdlica. (4 horas)

4 ENZIMAS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
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4.1 Vision general de las enizmas: Actividad, cinética y propiedades (6 horas)

4.2 Aplicaciéon de enzimas en la industria de los alimentos: l[dcteos, carnicos, bebidas, panaderia. (8 horas)

4.3 Fuentes de obtencién de enzimas. Identificacién, produccion, purificacién y evaluacién de enzimas (12 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia

los alimentos.

Evidencias
aa. Comprende los fundamentos microbiolégicos, fisicos, quimicos, tecnolégicos que influyen en la conservacién de

-Desarrolla la investigacion en biologia celular y molecular de microorganismos

de importancia en la economia regional y nacional.

-Informes

-Evaluacién escrita

-Investigaciones
-Prdcticas de laboratorio

-Realiza procesos de fermentacion sobre alimentos tradicionales

-Informes

-Evaluacién escrita

-Prdcticas de laboratorio

-Utiliza microrganismos y/o sus metabolitos en la sustitucién de productos
quimicos para mejorar la produccion.

-Informes

-Evaluacion escrita

-Investigaciones
-Précticas de laboratorio

Desglose de evaluacién

Evidencia Descripciéon Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
Evaluacién Prueba sobre la teoria y el APORTE 6 Semana: 5 (18/04/22
escrita lcomponente prdctico al 23/04/22)
Précticas de Trabajos, investigaciones, APORTE 3 Semana: 5 (18/04/22
laboratorio nformes y sustentaciones al 23/04/22)
Précticas de Trabajos, investigaciones, APORTE 4 Semana: 10 (24/05/22
laboratorio nformes y sustentaciones al 28/05/22)
Evaluacién Prueba sobre la teoria y el APORTE 6 Semana: 10 (24/05/22
escrita lcomponente prdctico al 28/05/22)
Evaluacién Prueba sobre la teoria y el APORTE 6 Semana: 15 (27/06/22
escrita lcomponente prdctico al 02/07/22)
Précticas de Trabajos, investigaciones, APORTE 5 Semana: 15 (27/06/22
laboratorio nformes y sustentaciones al 02/07/22)
Propuesta de
nvestigacién con un
. . oo Semana: 17-18 (10-07-
Investigaciones componefﬂe practico, EXAMEN 6 2022 ol 23-07-2022)
lacompanado de un
nforme v ung sustentacion
Evaluacién L . Semana: 17-18 (10-07-
escrita Evaluacion escrita EXAMEN 14 2022 al 23-07-2022)
Evo.luomon Evaluacién escrita SUPLETORIO 20 Semana: 19 (al)
escrita
Metodologia
Criterios de Evaluacién
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