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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
RM
o]
MICROBIOLOGIA Y PARASITOLOGIA LIC. EN NUTRICION 1:6 U 2017 1° cuatrimestre
11

ALIMENTARIAS

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
CALVENTE, VIVIANA EDITH Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
LAMBRESE, YESICA SABRINA Auxiliar de Préctico A 1raSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

Teorico/Practico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

Hs Hs Hs Hs 5Hs
Tipificacion | Periodo
C - Teoriacon précticas de aula 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
13/03/2017 23/06/2017 15 80

IV - Fundamentacion

Los contenidos del presente plan estan orientados a la integracion especifica de esta disciplina en laformacion del licenciado
en Nutricion, afin de que habiendo a canzado los objtivos el alumno pueda: Controlar |os riesgos de contaminacion en los
sitios en que se preparan alimentos (comedores, sanatorios, empresas, fabricas). Ademés e proporcionara las bases para
supervisar, educar y asesorar sobre la higiene y seguridad en alimentacién de individuos y/o poblaciones pudiendo integrar
grupos interdisciplinarios junto a otros profesionales de la salud y biotecnologia.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Los objetivos del curso son:

Lograr que el alumno adquiera los conocimientos basicos de laMicrobiologia : descripcion y clasificacion de los
microorganismos, su metabolismo y nutricién, hasta el crecimiento microbianoy su control.

Tener conocimiento de los

principal es grupos de patdgenos alimentarios.

Estos conceptos bési cos son luego aplicados a control de organismos patdgenos en los alimentos, a las précticas seguras en
su manipulacion, limpiezay desinfeccion.
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Asi mismo, se pretende que €l alumno tenga nocion del uso de los microorgani smos beneficiosos en la preparacion de
alimentos fermentados.

V1 - Contenidos

Tema 1: Microbiologia: Definicion, ramas, historia. Nomenclaturay clasificacion de los microor ganismos. Célula
procariotay célulaeucariota. Bacteriasy Arqueobacterias. Hongos, Algas, y Protozoos. Estructura. Reproduccion.
Caracteristicasde virus, viroidesy priones. L os microor ganismos en la natur aleza. Conceptos de ecologia micr obiana.
Impacto de los microor ganismos en las actividades del hombre.

Tema 2: Requerimientos nutricionales de los microor ganismos. Composicion quimica de la célula. M acronutrientes.
Micronutrientes. Factores de crecimiento. Factor es de produccién. Clasificacion en funcién de la fuente de carbonoy
energia. Requerimientos ambientales. M edios de cultivo. Clasificacion y uso.

Tema 3: Crecimiento de los microor ganismosy de las poblaciones. Curva de crecimiento microbiano. Efecto delos
factores ambientales sobre el crecimiento microbiano: temperatura, pH, disponibilidad de agua y oxigeno. Sustancias
inhibidoras. El alimento como sustrato microbiano: parametrosintrinsecosy extrinsecos.

Tema 4: Paréasitostransmitidos por alimentos. Protozoos. Vermes planos. Vermes redondos. Clasificacion, orden,
familia, especie. Ciclo de vida. M ecanismo de transmisién. Patogenia. Principales enfermedades de origen viral
transmitidas por alimentos.

Tema 5: Control del crecimiento microbiano. Esterilizacion. Esterilidad comercial. Tyndalizacion, pasteurizacion y
UAT. Desinfectantesy antisépticos. Fuentes de contaminacion. Contaminacion cruzada. Prevencion dela
contaminacién microbiana. Control microbioldgico en los alimentos. Temper aturas elevadasy bajas, irradiacion,
modificacion dela actividad de agua, cambios en el pH. Uso de conservantesy atmésferas modificadas. Alimentos
deshidratadosy enlatados.

Tema 6: Limpiezay desinfeccion. Definiciones. Tipos de suciedad. Importancia de los Biofilmsen laindustria
alimentaria. Sanitizacién. Procedimientos oper ativos estandarizados de sanitizacion (POES). | nocuidad, definicion,
factores que la afectan. Microor ganismos | ndicador es de calidad e inocuidad de los alimentos. Grupos bacterianos de
interés. Control de plagas, principales plagas en laindustria de alimentos, manejo integrado de plagas (M1 P).

Tema 7: Microorganismos alterantesy patdgenos. Microbiologia del Agua. Microbiologia de car nes, pescados, huevos,
cereales, harinasy derivados. Clasificacién de los alimentos segiin riesgo. Efecto de los microorganismos en el
deterioro de los alimentos. Enfer medades transmitidas por Alimentos (ETAs). Concepto de intoxicacion y
toxiinfeccion. Latransmision fecal-oral. Toxinas Bacterianasy Micotoxinas: Condiciones de formacion en alimentos.
Principales grupos. Patogenia.

Tema 8: Microorganismos Beneficiosos. Micraobiologia I ndustrial. M etabolitos primariosy secundarios. Produccion
de alimentos por fermentacién microbiana. Laslevadurasen laindustria alimentaria. Fermentacion lactica,
alcohdlicay acética. Prebidticos. Probidticos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos Précticos de Aula:
TP 1: Bioseguridad. La seguridad en el Laboratorio de Microbiologia. Clasificacién de |os microorganismos seguin riesgo.
Premisas Béasicas de un laboratorio de Microbiologia de Alimentos. Cuestionario a Resolver
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TP 2: Lacélulamicrobiana: Caracteristicas, nutricion y crecimiento microbiano. Medios de cultivo. Métodos basicos de
laboratorio. Cuestionario aresolver.

TP 3: Principal es enfermedades parasitarias transmitidas por alimentos en Argentina. Epidemiologia. Trabajo de
investigacion.

TP 4: Microbiologiade Agua. Andlisis microbiol6gico de agua de red. Requisitos del CAA. Cuestionario aresolver.
TP 5: Espécies microbianas de interés. Enfermedades transmitidas por alimentos. Seminarios.

VI1II - Regimen de Aprobacion

Régimen promocional: el alumno debera tener el 60 % de asistenciaalas clasestedricasy el 80% de asistencia alos trabajos
précticos de aulay completar el 100% de aprobaci 6n antes de los exdmenes parciales. Serdn 2 (dos) exdmenes parcialesy un
examen integrador a final. Los exédmenes se aprueban con un minimo de 7 (siete) puntos.

Régimen regular: el alumno debera tener el 50% de asistencia a los trabajos préacticos de aulay 100% de aprobacién antes de
los 2 (dos) exdmenes parciaes. Los exdmenes parciales se aprueban con un minimo de 7 (siete) puntos. Cada examen parcial
podra ser recuperado dos veces.

El curso se podrarendir con caracter libre.

I X - Bibliografia Basica
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Panamericana, Bs As.

[3] 3. Jay,James. 2002."Microbiologia Moderna de los Alimentos'. 4 ed. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia.

[4] 4. Frazier, W.C.;Westhoff, D.C 2000. “Microbiologia de los alimentos’. 4 ed. Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia.

[5] 5. Yousef A y Carlston C .2006.”.Microbiologia de |os alimentos: Manual de Laboratorio”. Ed. Acribia. Espafia.

[6] 6. Romero Cabello, Radl. 2007. “Microbiologiay parasitologia humana: bases etiol 6gicas de las enfermedades
infecciosas y parasitarias. 3a. ed. / Buenos Aires; México: Editorial Médica Panamericana.

[7] 7. Atias Antonio.1998. Parasitologia Médica. : Mediterraneo, Santiago [Chile] ISBN: 9562201554

[8] 8. Bu Lock, Johny Kristiansen, Bjorn. 1991. “Biotecnologia Bésica’. Editorial Acribia. Zaragoza,Espafia.

[9] 9. Lee, Byrong H. Fundamentos de Biotecnologia de los Alimentos. Parte |, “Fundamentos de microbiologia’. Ed. Acribia
S.A. 2000.

[20] 10. Crueger Wulf y Crueger Anneliese. 1993. “Biotecnologia: manual de Microbiologia Industrial”. 3 ed. Editorial
Acribia. Zaragoza, Espafia.

X - Bibliografia Complementaria

[1] 1. Collins, Cy Lyne Patricia. 1989. “Métodos Microbioldgicos’ Quinta Edicién. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia.
[2] 2. Scriban, Rene. 1985. “Biotecnologia’. Editorial El manua Moderno. México

[3] 3. Lehninger, A. L. Bioquimica. Cap. 3: "Biomoléculasy células'. Ed. Omega. 1983.

[4] 4. R. Barkai-Golany N. Paster."Mycotoxinsin Fruits and Vegetables'. First Ed. Academic Press.USA.2008.

[5] 5. Vanaclochay J. Requena.1999." Procesos de conservacion de |os alimentos*.Coedicion.Ediciones.
Mundi-Prensa.Espafia.

[6] 6. Nifio, Flavio; et a. 1981. Guia de Trabajos Practicos de Parasitologia. 4° Ed. Lopez Libreros. Bs. As. Argentina.

X1 - Resumen de Objetivos

Lograr que el alumno adquiera conocimientos basicos de microbiologia, enfermedades transmitidas por alimentosy uso de
microorganismos en laindustria alimentaria.

X1l - Resumen del Programa

Contenidos minimos. La Micrabiologia. Clasificacion de los microorganismos. Procariotas. Eucariotas: Hongos, Algas, y
Protozoos. Requerimientos nutricional es de los microorganismos. Factores de crecimiento. Factores de produccion.
Crecimiento de los microorganismos. Control del crecimiento microbiano. Control microbioldgico en laindustria alimentaria.
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Fuentes de contaminacion de los alimentos. Microorganismos indicadores de calidad e inocuidad de los alimentos.
Microorganismos indicadores de contaminacion, alterantes y patégenos. Microorganismos productores de toxinas y
microorganismos infectivos. Microorganismos beneficiosos. Microbiol ogia de carnes, pescados, huevos, cereales, harinasy
derivados. Alimentos deshidratados y alimentos enlatados. Parésitos. clasificacion, orden, familia, especie. Ciclo de vida.

M ecanismo de transmision. Patogenia.

X1l - Imprevistos

X1V - Otros
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