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MERIDA VENETIZIUTELA
Programa sinéptico de la unidad curricular: LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL
Unidad Curricular: Laboratorio de Unidad Responsable: Dpto. de Biologia
Microbiologia Industrial
Datos Unidad | Modalidad | Tipo Dedicacién | Dedicacion Total Unidad Curricular
Curricular

Total Horas
por Semana | Total Horas
Cadigo Semestre | T |P |L | HSTP | HSTNP | CA | dedicaciéon del | por Semestre

estudiante (HS X 16)
(HS=CA X 3)
191416 9 2|101|5 2 5 4 11 176

Prelaciones: Haber aprobado el séptimo semestre, es decir tener 117 CA
HSTP: Horas semanales de trabajo que se realiza en el aula o laboratorio y requiere preparacion y
trabajo adicional
HTSNP: Horas semanales que se realizan en el aula o laboratorio y no requieren de preparacion o
trabajo adicional
CA: créditos académicos

Justificacion.

El curso practico de Microbiologia Industrial dictado en la Opcién Biologia Experimental,
complementa los conocimientos adquiridos en el curso tedrico de Microbiologia
Industrial y utiliza los conocimientos previos en Bioquimica, Genética, Microbiologia,
regulacion y tecnologia enzimatica con el objeto de formar al estudiante en la ultima
etapa de su especializacion.

La formacion se incluye en trabajos practicos relacionados con aspectos del desarrollo
actual de la microbiologia industrial. Naturaleza de los microorganismos utilizados en la
industria, bases genéticas y las estrategias para la produccién de metabolitos y enzimas
a nivel industrial.

La formacion pretende que el estudiante desarrolle habilidades en la manipulacion de
microorganismos industriales y el disefio de experimentos para estudiar las soluciones
a problemas y desarrollo de procesos de la microbiologia industrial. Se le crearan
condiciones Optimas, dentro de nuestras posibilidades, para que comience a conducir
una investigacion y la lleve a buen término con ayuda de compafieros y Profesores. Se
le dara la oportunidad de que compare las escalas de investigacion y detecte los
problemas que trascienden de los incrementos de escala hasta nivel de planta piloto.
Las visitas a industrias del ramo con tecnologia blanda y/o dura le permitiran apreciar
las posibilidades del conocimiento adquirido en la resolucién de problemas de interés
social.

Requerimientos
Conocimientos previos en Bioquimica, Genética, Microbiologia, regulacion y tecnologia
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Objetivo General

Capacitar al estudiante en el disefio ejecucion e interpretacion de los resultados
obtenidos de experimentos, disefiados con el propdésito de conocer las fuentes de
microorganismos utilizados en el desarrollo de procesos microbiolégicos. Profundizar en
los métodos experimentales para el estudio de los procesos y factores involucrados la
regulacion y las estrategias a seguir en la obtencion a nivel industrial de metabolitos y
proteinas microbianas.

Objetivos Especificos
1.- Buscar, aislar y conservar cepas de microorganismos de suelos tropicales.
2.-Métodos de seleccion. Medios diferenciales, Auxonografia, cultivo de enriguecimiento

Contenido

Practica 1. Busqueda, aislamiento y conservacion de cepas de microorganismos en
suelos tropicales.

Practica 2. Métodos de seleccion. Medios diferenciales, auxonografia, cultivo de
enriquecimiento.

Practica 3. Métodos de seleccion de cepas productoras de metabolitos de interés.
Practica 4. Seleccion de cepas superproductores de metabolitos o enzimas. Vias
metabolicas. Estrategias.

Practica 5. Pruebas de la produccién a nivel de fermentador, deteccién de substratos y
medida de actividades. Cuantificacion.

Estrategias de Ensefianza

Técnica: antes de la practica se discutiran los protocolos y los fundamentos basicos de
los procesos de microbiologia industrial.

Experimental: Manejo a nivel de procesos de planta piloto de técnicas fisioldgicas,
genéticas y bioquimicas relacionadas con los microorganismos de interés industrial...
Demostrativas: Visitas programada a dos o tres plantas de procesamiento industrial de
materias primas. Estas plantas podrian ser: a. Destilerias b.Queseria. C. Produccion de
hongos comestibles.

Estrategias de Evaluacion

Examenes al finalizar cada practica. 70%

Seminario practico 10%

Cuaderno de protocolo 10%

Escrito con lapicero y foliado Debe contener: titulo de la practica, fecha del
experimento, objetivos, aspectos tedricos relevantes, materiales y metodos, resultados
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y conclusiones. En cualquier momento durante la practica el profesor revisara el
cuaderno interrogara al estudiante y firmara el cuaderno. Al finalizar todas las practicas
el cuaderno sera entregado para su respectiva evaluacion.

Informe de la practico 10%
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