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Formulario de aprobacién de curso de posgrado/educacion
permanente

Asignatura: Alimentos vivos y bebidas fermentadas: sabor y salud
(Si el nombre contiene siglas deberan ser aclaradas)

Modalidad: Posgrado -
(posgrado, educacion permanente 0 ambas) ..
Educacion permanente |:|

Profesor de la asignatura ': Dra. Karina Medina

Profesor Adjunto del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos (CYTAL), Facultad de
Quimica, Universidad de la Republica.

(titulo, nombre, grado o cargo, instituto o institucion)

Profesor Responsable Local ': Dra. Sofia Barrios
Profesor Agregado del Instituto de Ingenieria Quimica

Otros docentes de la Facultad:
(titulo, nombre, grado, instituto)

Docentes fuera de Facultad:

Dr. Francisco Carrau, Profesor Agregado, CYTAL, Facultad de Quimica, UDELAR
Dr. Eduardo Dellacassa, Profesor Titular, DQO, Facultad de Quimica, UDELAR
Dr. Eduardo Boido, Profesor Adjunto, CYTAL, Facultad de Quimica, UDELAR
Dra. Laura Farifia, Profesor Agregado, CYTAL, Facultad de Quimica, UDELAR
Dra. Valentina Martin, Asistente, CYTAL, Facultad de Quimica, UDELAR

MSc. Cecilia Schinca, Ayudante, CYTAL, Facultad de Quimica, UDELAR

Dra. Maria José Valera, Profesor Adjunto, CYTAL, Facultad de Quimica, UDELAR.
Dra. Silvana Vero, Profesor Agregado, CYTAL, Facultad de Quimica, UDELAR
Dra. Caterina Rufo, Profesor Agregado, Polo Tecnoldgico de Pando.

Dr. Adrian Aicardo, Asistente CEINBIO, Facultad de Medicina, UDELAR

Dr. Gianfranco Grompone, profesional de la industria alimentaria, Uruguay

Ing. Quim. Maria Noela Gonzalez, Facultad de Quimica, UDELAR.

Lic. Florencia Tourné, Facultad de Quimica, UDELAR.
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MSc. Victoria Olt, Facultad de Quimica, UDELAR.

! Agregar CV si el curso se dicta por primera vez.
(Si el profesor de la asignatura no es docente de la Facultad se debera designar un responsable local)

[Si es curso de posgrado]

Programa(s) de posgrado: Maestria en Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Instituto o unidad:

Departamento o area:  Area Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones, Departamento de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos, Facultad de Quimica

Horas Presenciales: 46
(se deberéan discriminar las horas en el item Metodologia de ensefianza)

N° de Créditos: 6

[Exclusivamente para curso de posgrado]

(de acuerdo a la definicion de la UdelaR, un crédito equivale a 15 horas de dedicacién del estudiante segun se
detalla en el item Metodologia de ensefianza)

Publico objetivo: Estudiantes de posgrados en alimentos, en ingenieria de procesos, en quimica, de la
Maestria Ciencia y Tecnologia de Alimentos.

Cupos:

(si corresponde, se indicara el nimero de plazas, minimo y maximo y los criterios de seleccién. Asimismo, se
adjuntara en nota aparte los fundamentos de los cupos propuestos. Si no existe indicacién particular para el cupo
maximo, el criterio general sera el orden de inscripcion, hasta completar el cupo asignado)

Objetivos: Provocar en el estudiante una vision critica e integradora de los procesos fermentativos de
materias primas diversas que van desde los cereales, vegetales, frutas, embutidos carnicos y productos
lacteos.

Acercar al estudiante al metabolismo de los procesos microbianos involucrados en las diferentes
fermentaciones llevadas a cabo por levaduras y bacterias, tanto en el &mbito artesanal como en el
industrial.

Estudio del impacto de los bioprocesos antes mencionados en la vida util de los alimentos, la dieta, la
nutricién y la salud.

Los objetivos del curso se alcanzaran mediante los conocimientos tedricos vertidos en las clases,
practicas de laboratorio, asi como de la discusion grupal de articulos cientificos que le aportaran al
estudiante herramientas para la lectura critica de publicaciones cientificas en el tema.

Conocimientos previos exigidos:  Microbiologia General

Conocimientos previos recomendados: Bioquimica, Enologia y Biotecnologia de las Fermentaciones
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Metodologia de ensenanza:

(comprende una descripcion de la metodologia de ensefianza y de las horas dedicadas por el estudiante a la
asignatura, distribuidas en horas presenciales -de clase practica, tedrico, laboratorio, consulta, etc.- y no
presenciales de trabajo personal del estudiante)

Descripcién de la metodologia: Se desarrollara en base a clases tedricas, practicas de laboratorio y
seminarios de discusién de publicaciones cientificas recientes sobre las distintas teméticas del curso. Se
mantendra una alta interaccion docente — estudiante. Se dictara en la modalidad de 36 hs de tedricos y 6
hs de laboratorio (2 veces por semana, 3 hs de duracion). Asistencia obligatoria (tolerancia de 1
inasistencia). Los seminarios se desarrollaran dentro de los de los tltimos 5 teéricos.

[Obligatorio]

Detalle de horas:
o Horas de clase (teorico): 36
o Horas de clase (practico):
o Horas de clase (laboratorio): 6
o Horas de consulta: 2
e Horas de evaluacion: 2
o Subtotal de horas presenciales: 46

e Horas de estudio: 42
« Horas de resolucion de ejercicios/practicos:
« Horas proyecto final/monografia:
o Jotal de horas de dedicacion del estudiante: 88

Forma de evaluacién: Para la aprobacion del curso se requerira la asistencia a un minimo de 90% de
las clases. Se evaluara la presentacién de seminarios con un maximo de 20 puntos, y tendran una prueba
escrita final (comprenderé los contenidos tedricos y practicos), con un maximo de 40 puntos. El puntaje
total del curso es de 60, donde quienes obtengan entre 30 y 60 exoneran, entre 18 y 29 aprueban con
derecho a examen y quienes sumen un puntaje igual 0 menor a 17 puntos rinden examen antes de que
vuelva a dictarse el curso.

[Indique la forma de evaluacién para estudiantes de posgrado, si corresponde]
[Indique la forma de evaluacion para estudiantes de educacion permanente, si corresponde]

Temario:

1. Introduccién a los procesos fermentativos

Antecedentes y bioprospeccion fermentativa

¢ Por qué y para qué fermentar?

Rol de los alimentos/bebidas fermentadas en la alimentacion

2. Cerveza

Metabolismo fermentativo

Bioguimica y quimica de la fermentacion alcohoélica Cervezas funcionales
Cereales alternativos a la cebada
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3. Vino
Metabolismo fermentativo
Bioguimica y quimica de la fermentacion alcohélica y malolactica

4. Sidra
Metabolismo fermentativo
Bioguimica y quimica de la fermentacion alcoholica

Otras frutas fermentadas

5. Kombucha

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica de la fermentacidn alcohdlica
Consorcios microbianos

6. Kefir

Metabolismo fermentativo

Bioguimica y quimica del proceso fermentativo
Consorcios microbianos

7. Hidromiel

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica del proceso fermentativo
8. Fermentacion en panificados

Metabolismo fermentativo

Bioquimica y quimica del proceso fermentativo
9. Otros alimentos y bebidas fermentadas
Fermentacidn de embutidos carnicos

Leches fermentadas y Quesos

Fermentacién de vegetales/ cacao/ leguminosas
10. Aromas en los alimentos y bebidas fermentadas
11. Alimentos fermentados y salud

Efectos beneficiosos

Nutricion y salud

12. Prebioticos, Probiéticos y Postbioticos
Mecanismos de accion de la microbiota

13. Seguridad e inocuidad de alimentos y bebidas fermentadas.

14. Determinaciones analiticas para control de calidad en fermentos
15. Controles bésicos de calidad de fermentos / Control microbioldgico.
16. Potencial bioactivo/ Determinacion de defectos

17. Fermentacion y gastronomia en el Uruguay. Degustaciones.
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Bibliografia:
(titulo del libro-nombre del autor-editorial-ISBN-fecha de edicion)

Praveen, M., & Brogi, S. (2025). Microbial fermentation in food and beverage industries: innovations,
challenges, and opportunities. Foods, 14(1), 114

Ferrari, A. E., Vinderola, C. G., & Weil, R. (2020). Alimentos fermentados microbiologia, nutricion, salud y
cultura.

El arte de la Fermentacion, Ellix Katz, S. Gaia Press, ISBN; 9788484455646, afio 2002
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Datos del curso

Fecha de inicio y finalizacion: 5/8 al 18/9/26. Parcial final: 2/10/26

Horario y Salén: Miércoles y Viernes de 14 a 17 hrs. Teoricos virtuales y laboratorio presencial (salén a
confirmar)

Arancel: No corresponde
[Si la modalidad no corresponde indique “no corresponde”. Si el curso contempla otorgar becas, indiquelo]

Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad posgrado: No corresponde
Arancel para estudiantes inscriptos en la modalidad educacion permanente: No corresponde
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