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I.- FECHAS
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Il.- DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre de la materia: FERMENTACIONES EN CULTIVO SUMERGIDO

Clave: CSB446

Departamento que la imparte: CIENCIAS BASICAS

Numero de horas de teoria: 3

Numero de horas practicas: 2

Numero de créditos:

Carreras a las que se imparte: INGENIERIO EN CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (ICTA)
Prerrequisito: NO TIENE

1. OBJETIVO GENERAL

Aprender y entender los principios bioquimicos de las fermentaciones asi como los procesos tecnolégicos
de elaboracién de las principales bebidas y alimentos que se obtienen por fermentaciones sumergidas,
done podran aplicar sus conocimientos de microbiologia y de ingenieria para desarrollar procesos en la
industria o la investigacion en fermentaciones.

V. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Al finalizar el curso, el alumno sera competente para:

1.- Aplicar sus conocimientos bioguimicos para entender los procesos de las fermentaciones

2.- Conocer los microrganismos mas importantes causantes de las fermentaciones

3.- Analizar los procesos de fabricacion de los principales productos de las fermentaciones sumergidas

4.- Proponer modificaciones a los proceso teéricos en base a los resultados de las practicas desarrolladas

durante el curso

5.- Aplicar técnicas de andlisis fiscos y quimicos para el control de calidad de los productos obtenidos

6.- Realizar un andlisis sensorial de los productos obtenidos en el laboratorio

7.- Proponer una metodologia de fabricacién para asegurar que se cumplan con los requisitos de Buenas
Préacticas de Manufactura y de Inocuidad Alimentaria comprendido dentro de un sistema de produccion
con Calidad.



V.

TEMARIO

| INTRODUCCION A LAS FERMENTACIONES
1. Concepto e importancia industrial y econémica de las fermentaciones

I LAS FERMENTACIONES ALCOHOLICAS
2 Bioquimica de la fermentacion alcoholica

A Elvino
a.l Viticultura
a.2 Introduccion a la vid (Vtis vinifera)
a.3 La anatomia de la vid
a.4 Variedades de vid
a.5 Fisiologia de la vid
a.6 Generalidades sobre el cultivo de la vid

b La vinificacion
b.1 La vendimia
b.2 Molienda y prensado
b.3 La fermentacion
b.4 Maceracion post fermentativa y descube
b.5 Estabilizacion y conservacion
b.6 El afiejamiento
b.7 Filtracion y embotellado

c Lacerveza
c.1 El proceso de elaboracion de la cerveza
c.2 La materia prima. La malta y los adjuntos
c.3 Maceracion y filtracion
c.4 Esterilizacion del mosto
c.5 La fermentacion
c.6 Maduracion y acondicionamiento

d Las bebidas destiladas. Aguardientes y licores
d.1 Introduccion
d.2 Principios de la destilacién
d.3 Equipos utilizados en la destilacion alcohdlica
d.4 Los proceso de fabricacion de aguardientes: Brandy, ron, tequila, sotol,
whisky. etc
d.5 La elaboracion de licores

e Lasidra
e.l Las manzanas
e.2 Molienda y prensado
e.3 Lafermentaciéon
e.4 Proceso de post-fermentacion
e.5 Problemas en la elaboracion de sidra


http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n_ac%C3%A9tica

Il LA FERMENTACION ACETICA
a.l Bioquimica de la fermentacion acética
a.2 El proceso de elaboracion de vinagre

IV LA FERMENTACION LACTICA
a.l El metabolismo de formacion del acido lactico
a.2 Los microrganismos de la fermentacion
a.3 Usos de la fermentacion lactica: queso y yogurt

VL. PROCEDIMIENTOS DE ENSENANZA APRENDIZAJE

El proceso de enseflanza- aprendizaje se llevard& a cabo por medio de los siguientes

procedimientos:

0 Exposicién oral por parte del maestro
Motivacién, ensefianza, aclaracion, evaluacién y rectificacion, individual y en grupo
Tareas para reafirmar temas a través de ejercicios teéricos
Consultas bibliograficas de temas de interés
Descubrimiento en el laboratorio al desarrollar por equipo un producto fermentado
Presentacion oral por los alumnos en forma individual o por equipo
Solucién de problemas relacionados con las fermentaciones
Estudio por equipo del caso individual de una fermentacion
Discusion de casos reales de procesos de fermentacion

ST T O

VII. EVALUACION

Diagnostica
Identificar conocimientos previos y experiencias en relacidon con cada uno de los temas, por medio de un
examen preeliminar al inicio del curso.

Formativa

Puntualidad y responsabilidad. De acuerdo con el Reglamento Académico, el alumno debera tener un 85%
de asistencias para tener derecho a examen ordinario y 80% para extraordinario.

Participacion en clase y entrega de tareas

Procedimiento continuo para determinar capacidad individual para resolver problemas, mejorar y reajustar
proceso de aprendizaje.

Sumativa
Los alumnos elaborardn ensayos, traducciones o presentaciones orales sobre temas relacionados con la
clase para identificar avances de aprendizaje.

Para el reporte de la nota de evaluacion de los conocimientos adquiridos por los alumnos, se considerara
lo siguiente: examenes parciales, presentaciones orales en clase, reportes de practicas, consultas
bibliograficas y tareas.

El valor porcentual de éstas es el siguiente:

Promedio de examenes escritos parciales 60 %
Consultas bibliogréficas y tareas 7%
Exposicién y seminarios 10 %
Practicas de laboratorio 20%

Participacion en clase 3%


http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n_alcoh%C3%B3lica
http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n_but%C3%ADrica

Con estos procedimientos se obtendra un promedio general del semestre. Cuando éste sea igual o
mayor a 9.0 el alumno tendra aprobado el curso sin presentar examen ordinario. Con promedio menor a
9.0 y mayor o igual a 5.0 tendra derecho al examen ordinario. Cuando la calificacién sea menor a 5.0
perdera el derecho a examen ordinario.

El examen ordinario tendra un valor de 80 % y el examen extraordinario de 90 %, el complemento (20 % y
10 %, respectivamente) sera el promedio del semestre.
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CRONOGRAMA

DISTRIBUCION DE HORAS SEGUN SISTEMA DE CREDITOS EN PROGRAMA ANALITICOS,
CARTAS DESCRIPTIVAS Y MANUALES DE PRACTICA

TOTAL DE HORAS A DISTRIBUIRSE

HORAs |SEMANAS POR SEMEST |P.ANALIT.|C.DESCRIPT.M.DE PRACT.

HORAS TEORIA 3 15 45 45
HORAS PRACTICA 2 15 30 30 30
TRABAJOS DEL ALUMNO| 3 15 45
TOTAL DE HORAS 8 45 75 120 30



http://www.buscalibros.cl/buscar.php?autor=alan-scragg
http://www.casadellibro.com/libros-ebooks/jacques-blouin/43942
http://www.casadellibro.com/libros-ebooks/emile-peynaud/43941
http://www.casadellibro.com/libros-ebooks/michael-jackson/12127

CRONOGRAMA DE TEMAS SEMANAS

Temas (horas). Actividades

1.- INTRODUCCION

Definicion y

fundamentos
de las
fermentaciones

2.- LAUVA

Revisar las
principales
caracteristicas
de las uvas

3.- EL VINO

Revisar el
proceso de
fabricacion de
vino

4.- LA CERVEZA

Aprender el
proceso de
fabricacion de
cerveza

5.- LAS BEBIDAS obtener
DESTILADAS productos

Aprender a

destilados

6. LA SIDRA

Aprender la
metodologia
para producir
sidra

7. ACIDO ACETICO |produccion de

Aprender la

acido acético

8. ACIDO LACTICO |produccién de

Aprender la

acido lactico

XI.

XII.

XII.

XIV.

LISTADO DE PRACTICAS

Practica 1.- Aislamiento de levaduras de interés industrial

Practica 2.- Analisis del contenido de azlcar de variedades de uva

Préctica 3.- Disefio de un proceso artesanal de produccién de vino

Préctica 4.- Disefio de un proceso artesanal de produccién de cerveza

Préctica 5.- Disefio de un proceso de destilacion para la obtencién de aguardiente
Practica 6.- Disefio de un proceso artesanal de produccion de sidra

Practica 7.- Disefio de un proceso artesanal de produccion de vinagre

Practica 8.- Produccion de acdo lactico con cultivos aislados y comerciales
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