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Resoluciéon H. Consejo Directivo

Numero: RHCD-2026-16-E-UNC-DECH#FCA

CORDOBA, CORDOBA
Lunes 2 de Marzo de 2026

Referencia: EX — 2026 — 00019892 — UNC — ME#FCA

VISTO:

Las presentaciones efectuadas por la Dra. Lic. Biog. Maria Elisa MARIANI, por la cual
eleva la Planificacion Docente correspondiente al Espacio Curricular Biotecnologia de
los Alimentos de la Carrera de Grado Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad;

y
CONSIDERANDO:

Que se tiene en cuenta el informe de la Secretaria de Asuntos Académicos.
Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.
Por ello:
EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar la Planificacién Docente correspondiente al Espacio Curricular
Biotecnologia de los Alimentos de la Carrera de Grado Licenciatura en Agroalimentos
de esta Facultad, segun consta a orden 3 de estas actuaciones y forma parte de la
presente Resolucion.

ARTICULO 2° Por Mesa de Entradas, comuniquese a las Secretarias de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuniquese al Area de
Ensefianza Sectores Oficialia y Despacho de Alumnos, y a la Coordinacion del Espacio
Curricular. Dese amplia difusién. Cumplido, vuelva a la Secretaria de Asuntos
Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
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Licenciatura en Agroalimentos

PLANIFICACION DOCENTE

Departamento: Departamento de Agroalimentos

Espacio Curricular: Biotecnologia de los Alimentos

Ubicacién en el Plan de Estudios:

Ciclo:Ciclo Basico

Ao y cuatrimestre: Tercer Afio , Segundo Cuatrimestre
Caracteristicas del Espacio Curricular:

Caracter: Asignatura

Condicion: Obligatoria

Carga Horaria Total: 60,00

Carga Horaria Teérica: 20,00

Carga Horaria Practica: 40,00

Carga Horaria Teérico-Practica :

Carga Horaria Semanal: 5,00

Créditos: 5
Espacios Curriculares Correlativos:

Para cursar:

Tener Regular/es: Microbiologia de los Alimentos,Fundamentos de los
Agroalimentos Il

Tener Acreditado/s:Fundamentos de los Agroalimentos |,Microbiologia
General,Métodos de Analisis de los Alimentos Il

Para acreditar:

Tener Regular/es:

Tener Acreditado/s:Microbiologia de los Alimentos,Fundamentos de los
Agroalimentos Il
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Equipo docente

Coordinador/a: Dra. Lic. Bioq. MARIANI Maria Elisa
Subcoordinador/a:

Docentes

Nombre y
Apellido

Titulo

Cargo
Docente

Dedicacion

Actividad
Docente

Maria Elisa,
MARIANI

Dra. Lic. Biog.

Profesor
Adjunto

Semiexclusiva
(DSE)

Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Desarrollo de
clases
tedricas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacion
en la
planificacion
de la
asignatura.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacion
en reuniones
semanales

Maria Laura,
RAYMOND
EDER

Dr. Lic.

Profesor
Ayudante A

Exclusiva
(DE)

Desarrollo de
clases teorico-
practicas.
Desarrollo de
clases
practicas.
Participacién
en la
planificacién
de la
asignatura.
Participacién
en
evaluaciones.
Participacién
en reuniones
semanales
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Fundamentacion del Espacio Curricular:

El espacio curricular de Biotecnologia se encuentra dentro del grupo de Asignaturas del
Ciclo Basico. Provee conocimientos y aptitudes en relaciéon con otras asignaturas del Ciclo
Basico (Microbiologia de los alimentos y Fundamentos de los Agroalimentos 1) y del Ciclo de
Formacion Superior como las restantes Tecnologias Agroalimentarias.

Su contenido tiene por objeto el estudio de herramientas y técnicas que se enmarcan
dentro de las tecnologias que se emplean en las diferentes industrias para la elaboracién de
productos y/o subproductos alimenticios que actian como materias primas o ingredientes,
asi como tecnologia aplicada a la evaluacion de fraude alimenticio. Abarca el conocimiento
de las principales técnicas empleadas para la produccion de alimentos actuando la
tecnologia y principios fisicos-quimicos desde la recepcion de materia prima pasando por la
elaboracién y la conservacién hasta el cliente.

En el curso se analizan:

. Los principios de Biotecnologia.

. Los diferentes métodos de extraccion y separacion de ADN, proteinas y compuestos
bioactivos.

. Desarrollo de microorganismos y el empleo de los mismos para la obtencién de
biomasa, asi como de productos y/o subproductos de uso alimentario.

. Desarrollo de proteinas recombinantes mediante el uso de herramientas genéticas.

. Fundamentos de los procesos de fermentacion e ingenieria industrial de metabolitos y
compuestos bioactivos.

La adquisicion de los conocimientos se realizara mediante distintas actividades: clases
tedricas, actividades practicas y reuniones de discusion sobre los conocimientos impartidos.
Durante las actividades practicas se trabajara en la resolucién de casos que involucran los
aspectos de la biotecnologia junto con la industrializacién y la seguridad y/o calidad
alimentaria, durante los cuales los estudiantes aplicaran contenidos tedricos de la Asignatura
y utilizaran contenidos de otras Asignaturas como Fundamentos de los agroalimentos |,
quimica bioldgica y fisicoquimica, microbiologia general, microbiologia de los alimentos y
tecnologia agroalimentaria 4, que permitira una integraciéon transversal y vertical de los
contenidos de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.

Articulacion con otros Espacios Curriculares:

Con el propodsito de garantizar una formacion coherente, progresiva y alineada con
el perfil profesional de la carrera, la asignatura Biotecnologia de los Alimentos
establece una articulacion horizontal y vertical con los espacios curriculares
relacionados como Microbiologia general, Microbiologia de los alimentos vy
Tecnologia agroalimentaria 4. Esta articulacion se implementa mediante reuniones
periddicas entre equipos docentes, revision de contenidos y coordinacidon
metodolégica para asegurar continuidad, evitar superposiciones y fortalecer la
integracién de saberes.

La articulacién vertical con materias previas: Se recuperan y profundizan
conocimientos adquiridos en Microbiologia General, Quimica Bioldgica,
Fundamentos de los Alimentos y Operaciones Basicas, que brindan las bases
conceptuales y procedimentales necesarias para comprender los procesos
biotecnoldgicos aplicados a alimentos (fermentaciones, actividad enzimatica,
manejo de cultivos, optimizacion de procesos, etc.). Con materias posteriores: La
asignatura aporta los fundamentos biotecnolégicos requeridos para cursar con
solvencia Tecnologia Agroalimentaria IV y otros espacios vinculados. La articulacion
se orienta a garantizar que el estudiantado llegue a estos espacios con
competencias consolidadas en andlisis critico, interpretacion de datos y resolucion
de problemas en sistemas bioldgicos aplicados a alimentos.

La articulacion horizontal se establece con las asignaturas que el estudiantado
cursa de manera simultdnea, con el fin de favorecer una comprensién integral y
evitar superposiciones innecesarias. Se trabaja en conjunto coordinando la
secuencia de contenidos y acordando enfoques diferenciados para los temas
compartidos. Se definen los limites conceptuales y practicos de cada espacio
curricular (por ejemplo, diferenciando entre microbiologia general, microbiologia
aplicada a alimentos y biotecnologia microbiana), asegurorslo002b8IeNIICETA JBHFCA
terminologia, en los criterios de analisis y en las metodologias empleadas. Se
intercambia informacién sobre avances, dificultades del estudiantado y ritmos de
cursada, permitiendo realizar ajustes oportunos yglisfi9ge astividades que
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promuevan la integracion de contenidos (como andlisis de casos o practicas
complementarias).

Las estrategias de articulacién implementadas se llevan a cabo mediante:

. Reuniones periddicas entre catedras para revisar programas, ajustar
contenidos y acordar enfoques.

. Sincronizacién de unidades tematicas para abordar en paralelo conceptos
complementarios (p. ej., microorganismos lacticos <> procesos fermentativos).

. Disefio de actividades integradas o complementarias que articulen saberes
microbioldgicos, fisicoquimicos y biotecnolégicos.

Objetivo/s Generalles

. Comprender el uso de herramientas biotecnolégicas para elaborar alimentos, para la
conservacion y estudios de fraude alimenticio.

. Desarrollar habilidades y destrezas a partir del conocimiento de los fundamentos
fisicoquimicos y tecnoldgicos de los principales equipos utilizados en la industria de
alimentos y para la resoluciéon de situaciones problemas en la practica vinculada al campo
profesional de los Licenciados en Agroalimentos.

. Valorar el espiritu de superacién, la responsabilidad, cooperacion y respeto para el
logro de una eficiente labor en el transcurso de las actividades planteadas en Biotecnologia.

Objetivos Especificos

. Identificar las herramientas biotecnoldgicas en la industria de alimentos.

. Analizar los principios fisicoquimicos y tecnoldégicos de la industrializacion y
comercializacion de alimentos.

. Evaluar las opciones mas convenientes a la hora de realizacion el disefio de procesos
tecnoldgicos para la elaboracion de un producto alimenticio.

. Adquirir destrezas para manejarse como profesional que trabaja con agroalimentos y
para la resolucion de situaciones problematicas.

Contenidos Minimos

Principios de la biotecnologia. Aislamiento y seleccién de organismos como fuente
biotecnoldgica. Usos en produccion y preservacion de alimentos. Transformaciones
mediadas por biotecnologia. Organismos genéticamente modificados y aplicaciones
tecnolégicas. Impacto en la industria de panificacion, cervecera, vitivinicola, lacteas
y otras. Derivados industriales como fuente de substratos sélidos para la generacion
de principios alimentarios funcionales mediante biotecnologia. Obtencion de
enzimas de base biotecnoldgica. Alimentos funcionales biotecnoldgicos. Tendencias
en biotecnologia de alimentos.

Programa Analitico

UNIDAD 1. Introduccioén a las Biotecnologia

Biotecnologia: definicion y conceptos. Principios de Biotecnologia. Historia.
Biotecnologia moderna. La industria de la Biotecnologia.

UNIDAD 2. Células, microorganismos y genética

Células: Eucariotas vs. procariota. Aislamiento y seleccidon de microorganismos
como fuente biotecnoldgica. Uso de microorganismos a escala industrial. Genética:
bases, ADN, cédigo genético, flujo genético, Transcripcion y traduccién, estructura
de un gen. Expresion génica en eucariotas y procariotas.

UNIDAD 3. Biotecnologia de las fermentaciones y alimentos.

Generalidades de la fermentacion. Objetivo. Proceso fermentativo. Impacto en la
industria de panificacion, cervecera, vitivinicola, lacteas y otras. Microrganismos
industriales: crecimiento y metabolismos. Respiracion y fermentacion. Interrelacion
de metabolismo primario y secundario. Origen de los microorganismos industriales.
Tipos de fermentaciones: Tradicionales, sumergidas: libres e inmovilizadas.
Escalado industrial: proceso continuo o discontinuo. Recuperacion del producto.
Esterilizacion del medio de cultivo.

UNIDAD 4. Produccion de proteinas.

Proteinas: generalidades y funciones. Estructura de proteinas. Cambios
postraduccionales. Enzimas: generalidades y clasificacion. Enzimas en la industria

de los alimentos: aplicaciones. Produccion de proteinastfgéP=iixa880tdt oy ArFCA
de proteinas recombinantes. Upstream y downstream. Expresion de proteinas en
bacterias, hongos, células vegetales y animales. Produccién de proteinas
unicelulares: principales microorganismos. Aportes nutrigiégiai@4.de 15





UNIDAD 5. Purificacion de proteinas.

Métodos de purificacion. Generalidades. Obtencidén de extracto para purificacion.
Estabilizacion de proteinas en solucién. Separacion de proteinas: métodos de baja
y alta resolucion. Precipitacion de proteinas: salting in y salting out. Precipitacién
isoeléctrica. Separacion por filtracion o tamafo: centrifuga, microfiltracién vy
ultrafiltracion. Diafiltracion y dialisis. Cromatografias: exclusion por tamano,
intercambio idnico, por afinidad, interaccién hidrofébica, enfoque isoeléctrico y
electroforesis bidimensional. Electroforesis en gel de poliacrilamida . Analisis y
conservacion de proteinas: cromatografia liquida de alto rendimiento vy
espectrometria de masa. Métodos de analisis post-purificacion: secuenciacién de
proteinas, cristalografia de rayos X. Conservacién: liofilizacién de proteinas.
Protedmica

UNIDAD 6. Ingenieria genética.

Conceptos de tecnologia de ADN recombinante. Historia. Etapas del clonado
molecular. Enzimas de restriccion. Creacion del ADN recombinante. Bibliotecas de
ADN: gendémica y génica. Vectores de expresion y clonado. Generalidades y
caracteristicas para el clonado. Tipos de vectores. Métodos de incorporacion de
ADN en bacterias; transformacién quimica, electroporacién, transformacion.
Transformacion y seleccion . ldentificacion de clones. Clonacion de proteinas de
fusion. Principales aplicaciones de la ingenieria genética.

UNIDAD 7. Herramientas genéticas.

Generalidades. Extraccion de ADN y ARN. Nucleasas y enzimas de restriccion. ADN
ligasas. Electroforesis de ADN. Hibridacion y sondas génicas. Técnica de Southern
blotting en ADN. Técnica de Fingerprint. Sintesis y amplificacion del ADN.
Oligosintetizadores. Reaccion en cadena de la polimerasa (PCR). PCR acoplada a
la trascripcion reversa. Optimizacion y disefio de primers. PCR en tiempo real.
Secuenciadores de ADN. Evolucion de la secuenciacién de ADN. Arrays o matrices
de ADN.

UNIDAD 8. Bioindustria.

Generalidades. Competencia entre la industria quimica y biotecnolégica. La
industria biotecnoldgica : sectores industriales, materia prima, composicion vy
aplicaciones. Derivados industriales como fuente de substratos sodlidos para la
generacion de principios alimentarios funcionales mediante biotecnologia. Alimentos
funcionales biotecnologicos. Productos biotecnoldgicos obtenidos de metabolismo
primario y secundario. Microorganismos modificados genéticamente: Bacterias
lacticas y levaduras. Produccion de aminoacidos y aplicacion. Produccion de acidos
organicos y aplicaciones. Produccion de acidos nucleicos: generalidades y
aplicaciones.

UNIDAD 9. Cultivo de tejidos.

Cultivo de células vegetales. Micropropagacion de plantas: etapas, medios,
meristemas y callos. Cultivo de células y érganos en biorreactores. Transgénesis:
fusion de protoplastos y pistola de genes. Tecnhologia del ARN anti sentido. Cultivo
de células animales. Generalidades. Cultivo in vitro. Escalado industrial. Células
empleadas. Procesos de produccion.

Metodologia de Ensenanza y de Aprendizaje

La asignatura Biotecnologia de los Alimentos se desarrolla mediante una metodologia activa
e integradora que combina clases teédricas dialogadas, actividades practicas, resolucién de
problemas, anadlisis de casos y, cuando corresponde, practicas de laboratorio y visitas
técnicas. Esta estrategia busca favorecer la comprension profunda de los procesos
biotecnolégicos aplicados al sector alimentario y promover un aprendizaje significativo,
contextualizado y orientado al perfil profesional.

Las clases tedricas se llevan a cabo en un aula de la FCA y se organizan a partir de la
exposicion dialogada de los contenidos, incentivando la participacion del estudiantado, la
formulacion de preguntas y la reflexion critica sobre los conceptos abordados.

Las actividades practicas se llevan a cabo en un laboratorio de la FCA de forma individual y
grupal, enfocadas en la resolucion de problemas reales |b- 220002588016 NtehTsAfs#FCA
alimentaria, la interpretacion de datos experimentales y el anadlisis de procesos
biotecnolégicos.

Las instancias de integracion con el medio productivaégm§%oae {gales, visitas a





establecimientos, anadlisis de experiencias industriales) permiten vincular la teoria con la
practica profesional y fortalecer la comprension del contexto laboral.

A través de la metodologia propuesta, la asignatura contribuye al desarrollo de las siguientes
competencias:

. Comprension de los principios biotecnoldgicos aplicados a los alimentos, incluyendo el
uso de microorganismos, enzimas y bioprocesos.

. Aplicacién de conocimientos tedricos a la resolucion de problematicas del ambito
alimentario, integrando saberes de microbiologia, quimica y tecnologia.

. Capacidad de analisis e interpretacién de datos experimentales y parametros de
proceso, propios de sistemas biotecnoldgicos.

. Pensamiento critico y toma de decisiones fundamentadas frente a situaciones reales o
simuladas de la industria alimentaria.

. Comunicacion técnica adecuada, tanto oral como escrita, mediante informes, analisis
de casos y presentaciones.

. Trabajo colaborativo y desempefio profesional responsable, respetando normas de
bioseguridad, higiene e inocuidad alimentaria.

Recursos Didacticos

La asignatura Biotecnologia de los Alimentos se apoya en recursos didacticos
diversos y actualizados que favorecen la integracion teoria—practica y el desarrollo
de competencias profesionales. Se utilizan clases teéricas dialogadas con apoyo de
presentaciones digitales y material audiovisual, aula virtual institucional para el
acceso a bibliografia, guias de estudio y actividades, y trabajos practicos orientados
a la resolucion de problemas y analisis de casos. Asimismo, se emplea bibliografia
especializada, normativa vigente y recursos de laboratorio (bacterias y levaduras,
material vegetal de plantas, balanzas, centrifugas, pipetas, estufas de cultivo,
microscopio, espectrofotémetro UV-VIS, plasmidos transformados, matraces,
beckers, eppendorf, tubos falcon, placas de petri, entre otros materiales de
laboratorio), complementados con actividades de vinculacién con el medio
productivo, tales como visitas técnicas, cuando la planificacién lo permite.
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Plan de Actividades Obligatorias

Sem.

Tipo de
Clase

Modalidad
Formato

Lugar

Carga
Horaria

Unidad
Tematica

Teorico ,
Practico

Presencialidad
Fisica

Aula FCA,
Laboratorio

Fisicas:5,00
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:

Introduccion
ala
Biotecnologia
. Historia de
la
Biotecnologia
. Actividad
Practica. N°
1: Foro de
trabajo y
discusion
sobre la
Biotecnologia

Practico ,
Tedrico

Presencialidad
Fisica

Aula FCA,
Laboratorio

Fisicas:5,00
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:

Células,
microrganism
osy
Genética.
Actividad
Practica N° 2:
Actividad
experimental
y resolucion
de
situaciones.

Teorico ,
Practico

Presencialidad
Fisica

Laboratorio ,
Aula FCA

Fisicas:5,00
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:

Biotecnologia
de las
fermentacion
esy
alimentos.
Actividad
Practica N°
3. Actividad
experimental
y resolucion
de
situaciones.

Practico ,
Teodrico

Presencialidad
Fisica

Aula FCA,
Laboratorio

Fisicas:5,00
Remotas:
Hibridas:
Asincrénicas:

Produccion
de proteinas.
Actividad
Practica N° 4:
Purificacion
de proteinas
vegetales.
Foro de
discusion y
resoluciéon de
situaciones.

Teorico ,
Practico

Presencialidad
Fisica

Aula FCA,
Laboratorio

Fisicas:5,00
Remotas:
Hibridas:
Asincrénicas:

| F-2026-0007

Preparacion
y extraccion
de proteinas.
Actividad
Practica N° 5:
Trabajo
experimental
y estudio de
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6 Evaluacion Presencialidad | Meet , Aula Fisicas:4,00 Primer
de Fisica FCA Remotas:0,0 | Evaluacion
Suficiencia 0 de
Hibridas: Suficiencia
Asincronicas:
7 Teorico , Presencialidad | Aula FCA, Fisicas:5,00 Ingenieria
Practico Fisica Laboratorio | Remotas: genética.
Hibridas: Actividad
Asincronicas: | Practica N° 7:
Extraccion de
ADN
plasmidico
de bacterias.
8 Teodrico , Presencialidad | Aula FCA, Fisicas:5,00 Herramientas
Practico Fisica Otro Remotas: genéticas.
Hibridas: Actividad
Asincronicas: | Practica N° 8:
Utilizacion de
herramientas
bioinformatic
as (aula de
informatica)
9 Practico , Presencialidad | Aula FCA, Fisicas:5,00 Bioindustria.
Tedrico Fisica Laboratorio | Remotas: Actividad
Hibridas: Practica N° 9:
Asincronicas: | Resolucion
de problemas
10 Tedrico , Presencialidad | Aula FCA, Fisicas:5,00 Cultivo de
Practico Fisica Laboratorio | Remotas: Tejidos
Hibridas: Actividad
Asincronicas: I136actica N°
Obtencion de
organismos
modificados
genéticament
e.
11 Seminario Presencialidad | Aula FCA Fisicas:3,00 Realizacién y
Fisica Remotas: entrega de
Hibridas: informe de
Asincronicas: | integracion y
analisis de
situacion
actual de
Biotecnologia
12 | Evaluacion Presencialidad | Aula FCA , Fisicas:4,00 | Segunda
de Fisica Meet Remotas: Evaluacion
Suficiencia Hibridas: de
Asincronicas: | Suficiencia
13 Presencialidad | Aula FCA Fisicas:3,00 | Recuperatori
Recuperatori | Fisica Remotas: o]
o Hibridas:
Asincronicas:
14 Ev. Intsy Presencialidad | Aula FCA Fisicas:1,00 Evaluacion
Transf Fisica Remotas: de
Hibridas: integracion
Asincronicas:
15 Fisicas:
Remotas:

AT
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16

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:

17

Fisicas:
Remotas:
Hibridas:
Asincronicas:
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Plan de Actividades Extraprogramaticas (si las hubiere)

Semana Modalidad Lugar Carga Unidad
Horaria Tematica
Evaluacion:
Tipo de Evaluacién Instrumento Criterios

Diagnéstico (si hubiera)

Se realiza en la primera
clase de actividades
practicas a través de
preguntas escritas y/o
orales que hacen los
docentes responsables.
Los temas abordados se
relacionan con contenidos
correspondientes a
materias correlativas. Los
instrumentos de
evaluacion para explorar
ideas sobre conceptos
basicos de temas
fundamentales para
abordar la asignatura,
tales como microbiologia,
quimica de los alimentos,
procesos biotecnoldgicos,
fermentaciones, enzimas
y analisis de datos, seran
los siguientes: ¢
Cuestionario diagndstico
de opcion multiple,
verdadero/falso y
preguntas cortas. *
Actividad de resolucién de
un problema simple
vinculado a un proceso
biotecnoldgico (por
ejemplo, fermentacion). ¢
Interpretacion de un
grafico o tabla con datos
experimentales basicos. *
Breve discusion inicial
para explorar ideas
previas sobre
aplicaciones
biotecnoldgicas en
alimentos.

Criterios de evaluacion:
Identificacion de
conceptos previos sélidos
y vacios conceptuales
relevantes; Dominio
conceptual basico de
microbiologia, quimica y
procesos biotecnoldgicos;
Capacidad para aplicar
conceptos simples a
situaciones reales de la
industria alimentaria;
Habilidades
comunicativas de lectura
e interpretacion de datos
técnicos: claridad,
precision y coherencia en
la comunicacioén oral y
escrita, utilizando
terminologia cientifica
pertinente; Capacidad
para analizar problemas
reales o simulados,
interpretar situaciones de
proceso y proponer
soluciones
fundamentadas y actitud
frente al trabajo grupal o
individual; Habilidad para
vincular contenidos de
distintas areas
(microbiologia, quimica,
tecnologia alimentaria) y
aplicarlos a contextos
industriales reales. La
retroalimentacién a los
alumnos se realizara
mediante: a)
Retroalimentacion
individual breve con
fortalezas y conceptos a
reforzar. b)
Retroalimentacion grupal
sobre tendencias
generales, dificultades
comunes y temas
prioritarios a revisar. c)
Discusién dialogada para
aclarar dudas y alinear
expectativas de la
asignatura. d) Los
resultados se utilizaran

contenidos y la
complejidad de las
Eelingtttids 15
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Formativa (si hubiera)

La evaluacién formativa
se desarrolla de manera
continua durante el
cursado, mediante
actividades practicas,
resolucion de problemas,
analisis de casos y
participacién en clases
dialogadas. La misma se
implementa a través de
preguntas orales que
realizan los docentes a
sus estudiantes para
evaluar el avance del
proceso de ensefianza-
aprendizaje.
Normalmente se realiza al
término de cada unidad y
previo a las evaluaciones
parciales. Instrumentos:
Actividades practicas y de
resolucion de problemas.
Analisis de casos
biotecnologicos.
Ejercicios de
interpretacion de datos
(graficos, curvas de
crecimiento, parametros
de proceso). Participacion
en trabajos grupales,
actividades en aula y
laboratorio, discusiones y
puestas en comun.
Informes breves de
laboratorio

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e
integrarlos temas de
Biotecnologia. b)
Capacidad para
interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales.
Aplicacién de conceptos.
¢) Adecuacion de
procedimientos y analisis
critico. d) Claridad
comunicacional en
oralidad y escritura. €)
Participacién y trabajo
colaborativo f) Capacidad
de juicio critico. g)
Capacidad de realizar
sintesis. h) Capacidad
para transferirlos
conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
La retroalimentacion se
realiza de manera
inmediata y formativa
mediante: « Comentarios
orales durante la
actividad, orientados a
mejorar procedimientos y
razonamientos. °
Correcciones breves
sobre ejercicios o
informes, sefialando
aciertos y aspectos a
reforzar. « Devolucién
grupal para analizar
errores comunes y
fortalecer criterios de
analisis. « Ajustes
pedagdgicos segun las
dificultades detectadas.

Sumativa
(incluye las que se
mencionan a
continuacion)
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Evaluacion de
Suficiencia 1

Se toma en la primera
mitad sobre contenidos
de la Asighatura mediante
cuestionarios escritos que
comprenden preguntas de
desarrollo tedrico y la
resolucion de situaciones
problematicas aplicando
contenidos teéricos y
practicos. En tales
preguntas se busca que
los estudiantes vayan
integrando los
conocimientos adquiridos
recientemente con
contenidos precedentes y
desarrollen la capacidad
de aplicar esos
contenidos tedricos a
resolver situaciones
problematicas de
tematicas propias de la
Asignatura y que se
relacionan con las
ciencias agropecuarias

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Biotecnologia de
alimentos. b) Capacidad
para interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
La retroalimentacion se
realiza de manera clara y
orientada a la mejora
continua del aprendizaje
mediante: « Devolucion
individual: cada
estudiante recibe la
calificacion acompafiada
de un comentario breve
que sefnala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos).

Eva_Iu_acié_n de
Suficiencia 2

Se toma después de
finalizar el dictado de
tedricos y actividades
practicas. Comprende
cuestionarios escritos en
donde se evaluan
contenidos tedricos y de
actividades practicas de
manera parcializada
integrando contenidos de
evaluaciones de
suficiencia anteriores.

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Biotecnologia de
alimentos. b) Capacidad
para interpretar graficos,
esquemas y resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
La retroalimentacion se
realiza de manera clara y
orientada a la mejora
continua del aprendizaje
mediante: « Devolucion
individual: cada
estudiante recibe la
calificacion acompafiada
de un comentario breve
que sefiala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos).

Evaluacion de
Suficiencia 3

IF-2026-00025890-UNC-SAA

HFCA

Evaluacion de
Suficiencia 4

pagina 12 de 15






Recuperatorio

Comprende cuestionario
escrito u oral en donde se
evaluan contenidos
tedricos y de actividades
practicas
correspondientes al
contenido que el alumno
debe demostrar
conocimientos

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Biotecnologia de
alimentos. b) Capacidad
para interpretar graficos,
esquemas Yy resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
La retroalimentacion se
realiza de manera clara y
orientada a la mejora
continua del aprendizaje
mediante: « Devolucion
individual: cada
estudiante recibe la
calificacion acompafiada
de un comentario breve
que sefnala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos).

Evaluaci_c’;n de
Integracion y
Transferencia

Comprende un examen
integrador oral que evalua
de manera integrada la
totalidad de los
contenidos dados durante
las clases tedricas y las
actividades practicas.

a) Capacidad para
relacionar contenidos
entre unidades e integrar
los temas de
Biotecnologia de los
alimentos. b) Capacidad
para interpretar graficos,
esquemas y resultados
experimentales. c)
Claridad conceptual. d)
Capacidad de juicio
critico. e) Capacidad para
realizar sintesis. f)
Precision en el uso del
vocabulario técnico. g)
Capacidad para transferir
los conocimientos de la
Asignatura hacia las
Ciencias de los Alimentos.
Cada estudiante recibe la
calificacion acompafiada
de un comentario breve
que sefiala aspectos
logrados y puntos a
mejorar (conceptuales,
procedimentales o
comunicativos).
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Condicidon de los/as estudiantes:

Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias, cumplimentado sus requerimientos y haya aprobado las evaluaciones
de suficiencia y la evaluacion de integraciéon y transferencia con una nota igual o
superior a 4 (cuatro) puntos o apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 7 (siete) puntos en las asignaturas cuyo equipo docente
asi lo considere en su Planificacidon. Para acceder a la acreditacién por promocion,
el estudiante debera haber cumplimentado los requisitos de correlatividad al
momento de iniciar el cursado del espacio curricular correspondiente.

Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias
y cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con
una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condicion se mantendra por el
término de dos afios y medio del calendario académico correspondiente desde la
finalizacion del cursado de la asignatura respectiva.

Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades
obligatorias y cumplimentado sus requerimientos y no obtenga un minimo de 4
(cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

Estudiante libre por faltas: El que no asistioé al 80% de las actividades obligatorias
0 a alguna de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente
recuperatorio.

Estudiante ausente: El que nunca asisti6 a las clases del espacio curricular
correspondiente.

IF-2026-00025890-UNC-SAA#FCA
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Bibliografia (seguir Normas APA)
Obligatoria

1: Maria Antonia Mufoz de Malajovich.(2012). Biotecnologia. Bernal : Universidad
Nacional de Quilmes, Argentina. Disponible en AULA VIRTUAL

2: Thiem. (2009). Introduccion a la Biotecnologia. Editorial Acribia SA. Zaragosa,
Espana. Disponible en AULA VIRTUAL

3: Michael Wink.(2006). An Introduction to Molecular Biotechnology: Molecular
Fundamentals, Methods and Applications in Modern Biotechnology. Wiley.
Disponible en AULA VIRTUAL

Bibliografia Complementaria
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