
Universidad Nocional de Salta
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS

Avda. Bo/ivia 5150 - 4400 SALTA
REPUBLICA ARGENTINA

SALTA, 02 de diciembre de 2010

EXP-EXA: 8622/2010

RESCD-EXA: 69 //2010

VISTO:

La presentación efectuada por /a Dra. Marcela Carina Audisio — Docente de la Facultad de
Ingenieria de la U.N.Sa., por la cual solicita autorización para dictar el curso de posgrado
"Bacterias benéficas, sus metabolitos y aplicaciones tecnológicas".

CONSIDERANDO:

Que se cuenta con los despachos favorables de la Comisión de Hacienda (fs.52 vta. y 54),
de la Comisión de Posgrado (fs. 52) y de la Comisión de Docencia e Investigación (fs. 53).

POR ELLO y en uso de las atribuciones que le son propias.

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
(en su sesión ordinaria del día 01/12/10)

RESUELVE:

ARTICULO 1°: Autorizar, en el marco de la Res. CS — 640/08, el dictado del Curso de Posgrado:
"Bacterias benéficas, sus metabolitos y aplicaciones tecnológicas", bajo la dirección de la Dra.
Marcela Cmina Audisio, con las características y requisitos que se explicita en el Anexo I de la
presente.

ARTICULO 2°: Disponer que una vez finalizado el curso, la docente responsable elevará el listado
de los participantes promovidos para la confección de los certificados respectivos, los que serán
emitidos por esta Unidad Académica.

ARTÍCULO 3°: Hágase saber con copia a la Dra. Marcela Carina Audisio, a los docentes del
plantel docente del curso, a los Departamentos Docentes que integran esta Facultad, a la Dirección
General Adm. Económica, al Departamento Adm. de Posgrado y publiquese en la página web de la
Facultad. Cumplido, RESÉRVESE.

inxs 

ing. CARLOs E ENIO PUGA
DECANO

FACULTAD DE CS. EXACTAS - UNEM
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Anexo I de la RESCD-EXA: 691/2010 - EXP-EXA: 8622/2010

Curso de Posgrado: BACTERIAS BENÉFICAS, SUS METABOLITOS Y APLICACIONES
TECNOLÓGICAS

Directora Responsable: Dra. Marcela Carina Audisio (Investigador Adjunto CON/CET (INIQUI-
CONICET). Prof. Adjunto de Microbiologia de los Alimentos, Fac. de Ingenieria-UNSa)

Cuerpo Docente:
-	 Dr. Gabriel Vinderola (Investigador Adjunto CON10ET. Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN,

UNL-CONICET). Prof. Adjunto, Facultad de Ingeniería Química (UNL)
-	 Dra, Marta Alejandra Bertuzzi (Prof. Adjunto, Fac. de Ingeniería e INIQUI, UNSa)
-	 Dra. Mirta Elizabeth Daz (Prof. Adjunto, Fac, de Cs. Exactas e INIQUI, UNSa)

Dra. Marcela Carina Audisio (Investigador Adjunto CONICET. INIQUI-CONICET, Prof. Adjunto,
Fac de lngenieria-UNSa)

Colaboradores en el dierado de las clases prácticas:
-	 Dra. Carolina lbarguren
-	 Dra. Daniela Beatriz Royon
-	 Lic. Daniela Constanza Sabaté

Fines y Objetivos: El objetivo del curso es brindar a las personas que se dedican al estudio de los
microorganismos información y herramientas para que puedan hacer un estudio integral y exhaustivo de las
diferentes propiedades que una bacteria determinada puede ofrecer.
En el aspecto académico se pretende colaborar con la oferta para Carreras de Doctorado que a su vez sea de
utilidad para otros profesionales del medio.

Metodología: Modalidad presencial y teórico-práctico. Se podrá realizar el curso completo, incluyendo clases
teóricas y prácticas o sólo asistir a las clases teóricas.

Carga HorarIa: 50 horas

Duración: 1 (una) semana

Distribución Horaria: Diariamente, tres (3) horas de clases teóricas y seis (6) horas de clases prácticas.
Además, se contemplan 5 horas del examen final.

Cupo: El curso tendrá un cupo máximo de 16 personas para las clases prácticas.
Las clases teóricas no tendrán cupo.

Sistema de evaluación y certilleación: Se deberá asistir a un minimo de/ 80% de las clases teóricas y
prácticas. Se extenderá Certificado de aprobación a quienes cumplan con los requisitos de asistencia y
aprueben un Examen Final. Se entregará constancia de asistencia a las clases teóricas a los alumnos que hayan
elegido esa opción.

Conocimientos previos necesarios: Microbiologia General

Lugar de realización: Laboratorios de Biocatálisis (Facultad de Ciencias Exactas), Microbiologia y
Alimentos (Facultad de Ingenieria), Universidad Nacional de Salta. Avenida Bolivia 5150 A4408FVY Salta

Fecha de realizaeión: del 28 de febrero al 5 de marzo de 2011,
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Anexo 1 de la RESCD-EXA: 691/2010 - EXP-EXA: 8622/2010

Profesionales a los que está dirigido el curso: Biólogos, Bioqufrnicos, Bromatólogos, Agrónomos,
Ingenieros en Tecnología de los Alimentos, Licenciados en Química, en Biotecnologfa, en Bromatología,
Ingenieros Químicos.
No se aceptarán alumnos de grado.

Carreras de posgrado a las que está dirigido el Curso: Doctorado en Ciencia y Tecnología de los
Alimentos, Doctorado en Ciencias-Área Química Aplicada, Doctorado en Ingeniería y Doctorado en Biologfa.

Inseripeiones: Hasta el 23 de febrero de 2011 en Mesa de Entradas de la Facultad de Ciencias Exactas de la
Universidad Nacional de Salta, Avenida Bolivia 5150, Salta. En horario de atención al público (Lunes a
Viemes de 10:00 a 13:00 y de 15:00 a 7:00).

Arancel:
Curso completo:
$ 250 para estudiantes de postgrado Y docentes de universidades nacionales
$ 300 para otros profesionales
Sólo asistencia a clases teóricas:
$150 para cualquier profesional.

Erogaciones: El monto recaudado será destinado a los gastos de traslado y viáticos del Dr. Vinderola, así
como a la adquisición de los insumos de laboratorio necesarios para el dictado del curso, material didáctico y
bibtiografla.

Para consultas dirigirse a:
Marta Ximena Salazar
Departamento de Posgrado de la Facultad de Ciencias Exactas
Te/éfono: 0387-4255408
e-mail: pgradoexa@unsa.edu.ar

Dra. M. Carina Audisio
e-mail: au~nsa.edu.ar

Contenido sintético del curso y distribución de clases:
Clases Teóricas
Dfa I: Ecología microbiana. Bacterias Gram-positivas de interés biotecnológico. Taxonomfa. Aislamiento.
Criterios de selección. Síntesis de compuestos antimicrobianos (Dra. Audisio).
Dfa 2: Aspectos tecnológicos de la incorporación de probióticos a alimentos. Éxitos y fracasos. Funcionalidad
de bacterias probióticas. Un recorrido desde la producción al consumo (Dr. Vinderola)
Día 3: Efectos benéficos de bacterias probióticas y mecanismos de acción. Modelos animales para el estudio
de efectos benéficos (Dr. Vinderola)
Dfa 4: Polisacáridos de origen microbiano: Estructura, características, aplicaciones y métodos de producción.
Dextrano. Xantano. Escleroglucano. Levano. - hidroxibutirato. Diferentes aplicaciones (Dra. Bertuzzi)
Día 5: Bacterias productoras de enzimas con aplicaciones biotecnológicas (distintos tipos de enzimas
sintetizadas por bacterias, actividad, aplicaciones), formas de producción y medidas de actividad enzimática
(Dra. Daz)
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Anexo 1 cle la RESCD-EXA: 691/2010 - EXP-EXA: 8622/2010

Clases Practicos
Trabajo de laboratorio grupal
Propiedades relevantes de bacterias lácticas y del género Bacillus. (Dra. Ibarguren, Lic. Sabaté)
Control microbiológico de bacterias probióticas en productos comerciales (Dr. Vinderola)
Determinación de resistencia a barreras gastrointestinales en bacterias probióticas (Dr. Vinderola).
Polisacáridos de origen microbiano. Elaboración de peliculas comestibles a partir de gomas de origen
microbiano (Dra. Berluzzi)
Enzimas bacterianas. Producción y detenninación de la actividad enzimática (Dra. Daz y Dra. Royon)
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