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Introduccion

Esta asignatura obligatoria pertenece a la oferta de la Maestria en Ingenieria de los Alimentos, y esta
orientada a consolidar sus conocimientos tecnoldgicos en alimentos.

Durante 5 semanas les propongo que desarrollemos distintos temas relacionados a las enzimas: origen y
naturaleza; técnicas de extraccion, purificacion y modificacion; mecanismos de accion y aplicaciones
tecnoldgicas desde la perspectiva de la produccién de alimentos.

Compartiran la formacion con sus pares, experimentando el trabajo en grupo, colaborativo, tanto en forma
presencial como virtual.

El trabajo colaborativo sera un eje central en esta formacion.

Se requerira predisposicion por parte de ustedes para reflexionar, ejercitar la metacognicion, para conocer

herramientas nuevas, investigar por su cuenta y dedicar varias horas a las actividades del curso.

Contextualizacion

La asignatura Tecnologia de Enzimas pertenece a la Maestria en Ingenieria de los Alimentos. Esta
formacion de posgrado busca no solo satisfacer las demandas del mercado, las expectativas empresariales, la
capacitacion técnica de los profesionales de grado, sino también lograr la movilizacion de desarrollo
cientificos y tecnoldgicos que beneficien al pais e incrementen la insercion del mismo en procesos
productivos y comerciales internacionales. Una de las cuestiones fundamentales a resolver en las industrias
alimenticias es reducir las alteraciones de las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas de los alimentos. Y
debido a la velocidad de cambio y los nuevos requerimientos del mercado, se debe lograr una vision
orientada a la creatividad y disefio de empresas de alimentos.

El plan de estudios estd estructura en 3 areas: basica, basica tecnoldgica y tecnoldgica. Tecnologia de
Enzimas esté incluida en esta Gltima area.

La tecnologia de las enzimas y la utilizacion de microorganismos, es la base de un nimero cada vez mas
elevado de procesos industriales, debido a las enormes ventajas de los catalizadores biologicos. Por otra

parte, son numerosas las aplicaciones de las enzimas en determinaciones analiticas, farmacologicas,
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agroalimentarias, etc. En esta asignatura se proporcionan las bases para comprender la utilizacion de las

enzimas en dichos campos, asi como las técnicas que permiten analizar los mecanismos de accion, y su

mejora biotecnoldgica. Conoceremos las principales enzimas de aplicacion industrial durante el procesado

de los alimentos en diferentes industrias como la industria lactea, panificacion, bebidas alcohodlicas,

productos carnicos; a la vez que aprenderemos cdémo utilizarlas. Nos enfocaremos en la obtencion de

compuestos de alto valor afiadido en la industria alimentaria, mediante la sintesis enzimatica.

Competencias del perfil del egresado que se desarrollan en la asignatura

1.
2.

Competencia para identificar, formular y resolver problemas de ingenieria de los alimentos

Competencia para contribuir a la generacion de desarrollos tecnologicos y/o innovaciones
tecnoldgicas.

Competencia para utilizar de manera efectiva las técnicas y herramientas de la ingenieria de los
alimentos.

Competencia para desempefiarse de manera efectiva en equipos de trabajo

Competencia para aprender en forma continua y autbnoma.

Resultados del aprendizaje

Al finalizar esta asignatura espero que:

Hayan recuperado sus conocimientos previos adquiridos en la carrera de grado acerca de enzimas.

Hayan aplicado y analizado técnicas relacionadas con extraccion y purificacion de enzimas en el practico
de laboratorio.

Se hayan enriquecido con:

o Sus instancias de aprendizaje durante el curso (elaboracion propia y resolucion de roscos de otros
compaferos, observacién de video interactivo, realizacién y socializacion de presentacion corta,
comentarios a comparieros, participacion en el cierre del tema)

o Las bibliografias, referencias bibliograficas y links que consultaron

o Los comentarios de sus comparieros y del docente

Se hayan integrado a comunidades de aprendizaje que les permitan mantenerse actualizados

Contenidos

Modulo 1: ;Qué son y cdmo funcionan las enzimas?

Modulo 2: ;Como podemos obtener preparados enzimaticos a nivel industrial?

Modulo 3: (Cémo puedo modificar las enzimas para hacerlas mas eficientes? ¢Puedo inducir al

microorganismo a producir més cantidad de enzima?

Maédulo 4: ;Cémo se relacionan las enzimas con los alimentos?

Madulo 5: ¢ Qué novedades existen respecto al uso de enzimas?
https://www.mindomo.com/mindmap/dcd27932d2d946d3a885678c3ebce9bb
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Metodologias
A lo largo del curso emplearemos métodos expositivos, de aplicacion y colaboracion.
Métodos expositivos
e Visualizacion de videos, propios y algunos seleccionados de otras fuentes; y materiales audiovisuales
elaborados por ustedes
e Elaboraciéon de mapa mental
e Elaboracion de rosco
e Exposicion en clase del material elaborado
e Informe de trabajo practico de laboratorio
Métodos de aplicacion
e Trabajo practico de laboratorio
Método expositivo-colaborativo

e Actividad de cierre, modalidad debate online del material elaborado

Evaluacion
Aplicaré evaluacion continua y esencialmente formativa. Las actividades de evaluacion se relacionan con la
metodologia empleada.

e Evaluacion de los trabajos realizados: mapa mental, rosco, material audiovisual, respuestas a videos

interactivos.

Al comienzo del curso se publicara una rubrica general con los conceptos y las caracteristicas que se
tomaran en cuenta para obtener el resultado final (puntaje) de cada participante.
El tutor completara la rabrica basado en el rendimiento de todas las actividades propuestas y la participacion
en aquellas orientadas a la comunicacion y la colaboracion.
Si lo estima oportuno, el tutor ofrecerd un contacto personal con los participantes cuyos desempefios no sean
suficientes para aprobar el curso con el objeto de favorecer el aprendizaje.

Plan de trabajo-cronograma

Fecha de Fecha de Horas Horas
SEINENES

inicio finalizacién presenciales @ virtuales | totales

25/11/19 | 31/12/19 ‘ 5 ‘ 10 | 20 ‘ 30 |

La distribucion semanal se ha estimado con una dedicacién minima de 6 horas por semana (5 semanas) a las

actividades propuestas y es la siguiente:



Cantidad

Eje temético Semanas
de horas
Médulo 1: ¢Qué son y cémo funcionan las enzimas? 4 07
Modulo 2: ¢ Como podemos obtener preparados enzimaticos a nivel industrial? 7,5 1,25
Mddulo 3: ¢ Como puedo modificar las enzimas para hacerlas més eficientes?
¢Puedo inducir al microorganismo a producir més cantidad de enzima? ° 08
Modulo 4: ¢ Como se relacionan las enzimas con los alimentos? 7,5 1,25
Modulo 5: ¢ Qué novedades existen respecto al uso de enzimas? 6 1
TOTAL 30 5
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Requerimientos tecnoldgicos
Para esta asignatura, por sus caracteristicas de semipresencialidad, se debe contar con medios tecnologicos
para desarrollar las actividades de aprendizaje que se proponen.
HARDWARE: Computadora personal en condiciones de manipular videos y sonido.
Conexion a internet.
SOFTWARE Lector de archivos PDF
Descompactador de archivos (Winzip, Winrar)
Paquete Microsoft Office u otra tecnologia abierta (OpenOffice, LibreOffice)
Cuenta de correo electronico Gmail, que le daré facil acceso a los recursos digitales.



