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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
MICROBIOLOGIA GENERAL LIC. CIENC. Y TECN. ALIM. Ozéz 2016 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
BENUZZI, DELIA AURORA Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
NAVARTA, LEONARDO GASTON Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
POSSETTO, PAOLA ANDREA Auxiliar de Préctico A.2daSimp 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs 2Hs Hs 4 Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
14/03/2016 24/06/2016 15 90

IV - Fundamentacion

El curso de MICROBIOLOGIA GENERAL comprende laincorporacién de |os temas basi cos de la microbiologia con
criterio paraingenieros. descripcion y clasificacion de los microorganismos,su metabolismo y nutricién,hasta el crecimiento
microbiano y su control con calculo y disefio aplicados.Estos conceptos basicos son luego aplicados al control microbiol égico
delosaimentosy alas précticas seguras en su manipulacion, en laimplementacidn de un sistema de gestion de inocuidad.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Los OBJETIVOS del curso son: Lograr que el alumno adquiera los conocimientos basicos de la microbiologia, incorporando
los conceptos de cultivo, aislamiento y conservacion.Capacitar al alumno para reconocer la presencia microbiana en los
alimentos y conocer las técnicas basicas, que le permitan realizar con éxito un protocolo de laboratorio
microbiol dgico.Brindar |as herramientas basicas de cél cul os de cinética de crecimiento, disefio de sistemas de esterilizacion y
andlisisderiego y puntos de control.Conocer |os métodos de control microbiano, limpiezay desinfeccion, para aplicarlos en
unalinea de produccion.Ademés,se pretende que el alumno adquiera nociones sobre microorgani smos beneficiosos y
fermentaciones de laindustria alimentaria, que seran aplicadas en cursos posteriores.

VI - Contenidos

Tema 1:Microbiologia.Definicion y panorama gener al.L. os micr oor ganismos como células. Procariotas: Eubacteriasy
Arqueobacterias. Eucariotas: Hongos, Algas, y Protozoos. Estructura. Reproduccion. Virus, viroidesy priones.
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Caracteristicas.Ecologia microbiana. | mpacto de los microor ganismos en las actividades del hombre: La Industria
Alimentaria.

Tema 2: Requerimientos nutricionales de los microor ganismos. Composicion quimica dela célula. M acronutrientes.
Micronutrientes. Factores de crecimiento. Factor es de produccién. Requerimientos ambientales: temperatura, pH,
disponibilidad de agua y oxigeno. Célculo,disefio y preparacién de medios de cultivo.Clasificacion de medios de
cultivo.Sustratos para la fermentacion industrial.

Tema 3: Crecimiento de los microor ganismos. M éodos de medicién del crecimiento: directos e indirectos.
Crecimiento exponencial y tiempo de generacion. Curva de crecimiento. Parametrosde la curva de
crecimiento.Tiempo de generacion. Tiempo de duplicacién.Velocidad de crecimiento.Sustanciasinhibidoras. El
alimento como sustrato microbiano: parametr os extrinsecos e intrinsecos.

Tema 4: Control del crecimiento microbiano. Esterilidad. M ecanismos de muerte. Cinética de esterilizacion. M étodos
Fisicos de esterilizacion. Esterilizacion por calor. Calor seco y calor himedo.Tiempo de mantenimiento: Célculo e
inter pretacion.Esterilizacion continua y discontinua. Esterilizacion por filtracion.Esterilizacion por radiaciones
Control quimico del crecimiento microbiano. Desinfectantes y antisépticos.Agentes quimioter apeuticos.

Tema 5:Control microbiano en laindustria alimentaria. Fuentes de contaminacion de los alimentos. Aire, aguay
suelo. Buenas Précticas de Manufactura (BPM). Procedimientos oper ativos estandarizados de saneamiento (POES).
Teoria delabiopelicula. Nivelesy Frecuencia de los controles. Capacitacion a manipuladores. Higiene personal.

Tema 6: Microorganismos indicadores de calidad e inocuidad de los alimentos. Microor ganismos indicador es de
contaminacion, alterantesy patégenos.Micr oor ganismos productor es de toxinas y microor ganismos infectivos.
Micotoxinas. Condiciones de formacion en los alimentos. Patogenia. Microbiologia predictivay modelado microbiano.
El sstema HACCPy lainocuidad alimentaria: Pre-requisitos. Postulados. Criterios microbiolégicos en la aplicacion
deun sistema HACCP.

Tema 7: Microbiologia de car nes. Micraobiologia de pescados y productos de mar. Microbiologia de huevo y sus
productos. Microbiologia de harinas, cerealesy derivados.

Tema 8:Microorganismos en la Industria Alimentaria: Fer mentaciones. Definicion y car acterizacion. Conceptos
fundamentales sobre produccién de alimentos por fermentacién microbiana. Laslevadurasen laindustria
alimentaria. Fermentacion l4ctica, alcohdlica y acética. Microor ganismos beneficiosos. Probidticos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos Précticos de Laboratorio:
TP 1: Seguridad en el Laboratorio de microbiologia. Observacion y estudio de microorganismos (bacterias, mohosy
levaduras).Coloracién de Gram. Coloracién para esporas

TP 2. Cultivo de microorganismos: Disefio, calculosy preparacién de Medios de cultivo. Siembras. Repiques.
Aislamiento.Obtencidn de un cultivo puro desde muestra de yogurt.

Requerimientos nutricional es de |os microorgani smos: Auxonograma

TP 3. Medicion de biomasay concentracién celular por métodos directos. Recuento de totalesy viables, peso secoy
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turbidimetria con Saccharomyces cerevisiae. Graficade
Curva de crecimiento.Célculo de rendimiento,vel ocidad de crecimiento y tiempo de duplicacion.

TP 4.Esterilizacion y desinfeccion: Preparacion y esterilizacion de material de laboratorio y medios de cultivo.Cinética de
esterilizacion: Célculo del tiempo de mantenimiento. Prueba de capacidad desinfectante para desinfectantes liquidos

TP 5. Microbiologia de Agua: Recuento de heterétrofos en placa. Recuento de coliformes, coliformes termotolerantesy
Escherichia coli.lnvestigacién de Pseudomonas.

TP 6.Andlisis microbiol 6gico de un alimento (muestra a el eccién del alumno):
Busqueda bibliografica.Muestreo. Acondicionamiento de la muestra.Determinacion de coliformes, mohosy levaduras.
Determinacién de termorresistentes y esporulados. M étodos en placay NMP, segiin alimento elegido.

Trabajo Préctico de Aula:

Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control:

Aplicacion del sistema en un proceso de elaboracion de un alimento modelo.Estudio del diagrama de flujo. Realizacion de un
andlisis de peligros,, con criterio microbiol 6gico.Discusién de posibles soluciones.

VIII - Regimen de Aprobacién

Clases de Trabajos Précticos de Laboratorio y Clase de TP de Aula: Asistencia Obligatoria.Se requiere €l 100% de
aprobacion

Examenes parciales:Se deben aprobar 3(tres) examenes parciales, con 1 (una) recuperacion por parcial.Los alumnos que
presenten certificado de trabajo a inicio del curso, tienen una recuperacion mas.Para PROMOCIONAR €l curso, e aumno
debera aprobar los parciales con una calificacion mayor o igual a7 (siete).

Los alumnos que aprueben el curso como REGULARES deberan rendir un examen final con todos los temas del programa.

I X - Bibliografia Basica

[1] -Brock, Thomasy Madigan Michael. 2004. “Microbiologia’. Décima Edicion. Prentice Hall Hispanoamericana. México.
[2] -Yousef A y Carlston C .2006.” .Microbiologia de los aimentos : Manual de Laboratorio”. Ed. Acribia. Espafia.

[3] -Jay,James.2000."Microbiologia Moderna de los Alimentos'.Cuarta Edicién.Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia.

[4] - Byong H Lee. 2000. "Fundamentos de Biotecnologia de los Alimentos'. Ed Acribia.

[5] - Forsythe,S.y Hayes,P.2002."Higiene de los Alimentos, Microbiologiay HACCP".Segunda Edicion.Ed.ACRIBIA
S.A.Espaiia.

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

[7] -Collins, Cy Lyne Patricia. 1999. “Méodos Microbioldgicos’ Quinta Edicidn. Editorial Acribia Zaragoza, Espaiia.

[8] -Crueger Wulf y Crueger Anneliese. 1993. “Biotecnologia: Manual de Microbiologia Industrial”. Editorial Acribia.
Zaragoza, Espana.

X - Bibliografia Complementaria

[1] -Vandevenne,C y Escola Rives M.2002."Métodos de Andlisis microbiol 6gicos de Alimentos'.Ed.Diaz de Santos.Esparia.
[2] -Lerena,César.2005."Bromatologia total".Editado por Fundacion NUEBA y MAS(R)Mar del Plata. Argentina

[3] -Vanaclocha,A y Requena,J.1999." Procesos de conservacion de los alimentos'.Coedicion.Ediciones
Mundi-Prensa.Espafia.

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

[5] -Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria.2009. "Guia de Aplicacion de Trazabilidad en la Industria Alimentaria’.
Artes Gréficas Palermo. Madrid. Espafia

X1 - Resumen de Objetivos

Objetivos:
Lograr que el alumno maneje con éxito un protocolo de laboratorio microbiol dgico.
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Conocer y aplicar los fundamentos del HACCP en la Seguridad Alimentaria de un proceso de produccion.
Concientizar al alumno del riesgo microbiol 6gico en la cadena alimentaria humana.

X1l - Resumen del Programa

Tema 1. Microbiologiay Microorganismos

Tema 2: Requerimientos Nutricionales.

Tema 3: Crecimiento Microbiano

Tema4: Control Microbiano.

Tema5: Control Microbiano en laIndustria Alimentaria

Tema 6: Microorganismos Indicadores Alterantes y patégenos
Tema7: Microbiologia Alimentaria (carnes, cereales, huevos)

Tema 8: Fundamentos de Fermentaciones en la Industria Alimentaria

X1l - Imprevistos

| No se preveen

X1V - Otros
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