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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afio  Periodo
Ord.C

Microbiologia General ING.EN ALIMENTOS .D.02 2019 2° cuatrimestre
3/12

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
FERNANDEZ, CECILIA DE LOSANGE Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
GIURNO, ADRIAN MARCELO Auxiliar de Préctico A.lraSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

1Hs 1Hs 1Hs 1Hs 4 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
05/08/2019 15/11/2019 15 60

IV - Fundamentacion

El campo de la Microbiologia de Alimentos se encuentra entre los mas diversos de las &reas de estudio dentro de ladisciplina
de lamicrobiologia. Su estudio incluye ademéas | as caracteristicas generales de los microorganismos, su ecologia, su
resistencia al medioambiente, su capacidad para sobrevivir y desarrollarse en los alimentos, |as consecuencias de este
desarrollo y los factores que influyen en este proceso. Es importante como parte de la formacion académica de estudiantes de
lacarrerade Ing. en Alimentos que en esta asignatura se tengan en cuenta aspectos relacionados con € estudio de
microorganismos que pueden afectar la calidad sanitariade los alimentosy el disefio y aplicacion del sistema de andlisis de
peligro y puntos criticos de control, esencial para garantizar lainocuidad de los alimentos. Ademés se presentan conceptos
bésicos para el estudio de los procesos que tiene lugar durante el deterioro de los alimentos y en la fabricacion de aquellos
gue hacen uso de microorganismosy de las principal es enfermedades asociadas al consumo de alimentos producidas por
microorganismos. La Microbiologia de Alimentos se relaciona con la microbiologia médica, la veterinaria, lavirologia, la
parasitologia, la genética, labioquimica, la tecnologia de los alimentos, la epidemiol ogia.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Se pretende que € alumno que cursala asignatura Microbiologia General
-Conozca la diversidad del mundo microbiano, sea capaz de reconocer las principales clasificaciones taxonomias utilizadas:
caracteres empleados en taxonomiay su nomenclatura.
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-Sea capaz de reconocer la anatomiay los tipos de metabolismo frecuentes en los principal es grupos microbianos.

- Reconozca las pautas basicas de bioseguridad en €l 1aboratorio de microbiologia.

-Vaore laimportancia del adecuado disefio, mantenimiento e higiene de las instalaciones. Identifique el equipamiento bésico
y otros materiales de laboratorio.

-Aprendaa utilizar €l equipamiento y los materiales en forma correctay segura.

- Identifique el flujo de trabajo dptimo.

-Comprenda el origen, crecimiento y supervivenciade los microorganismos en aimentosy el agua.

-Conozca las alteraciones microbianas en distintos tipos de alimentos.

-Sea capaz de identificar técnicas microbiol dgicas utilizadas en andlisis de alimentos.

-Esté capacitado para aislar microorganismos indicadores, patégenos y alterantes de alimentosy pueda ser capaz de
interpretar a partir de los resultados criterios microbiol 6gicos de la legislacion vigente.

V1 - Contenidos

TEMA 1. Introduccién ala Microbiologia

Definicion de microorganismo. Teoria celular. Excepciones de la teoria celular. Conceptos generales de microscopia. Tipos
de microscopios. Anatomia de la célula microbiana: procariotasy eucariotas. Principales categorias taxondémicas utilizadas.
Nomenclatura binomial. Caracteres utilizados en clasificacion taxondmica. Manual de Bargey. Interpretacién de arboles
filogenéticos. Taxonomia de Woese. Diversidad microbiana. Caracteristicas de los principales grupos microbianos:
Procariotas: Bacteriasy Arqueas. Eucariotas. Hongos (Mohos y Levaduras), Algas, y Protozoos. Virus, viroidesy priones.
TEMA 2. Bacterias

Estructuras variables e invariables de la célula bacteriana. Caracterizacion microscopica de bacterias: formas de lacélula
bacteriana, tinciones. Tincién de Gram. Caracterizacion macroscépica de bacterias: pruebas biogquimicas. Endosporas.
Diferencias entre esdosporas y células vegetativas. Pasos de la Germinacién. Reproduccion por fision binaria. Tiempo de
generacion. Formacion del septo. Genética bacteriana: caracteristicas del cromosoma bacteriano, plasmidos, mecanismos de
variabilidad genética.

TEMA 3 Nutricion, crecimiento y metabolismo microbiano.

Definiciéon de nutriente. Macronutrientes y micronutrientes. Nutrientes universales, particulares y factores de crecimiento.
Crecimiento poblacional. Representacion gréfica de las fases del crecimiento en un cultivo discontinuo. Caracteristicas del
cultivo continuo. Concepto de metabolismo. Almacenamiento de energia en formade ATP. Diversidad metabodlica
Requerimientos de oxigeno. Respiracion aerobiay anaerobia. Fermentacidn. Vias metabdlicas frecuentes en

mi croorganismos.

TEMA 4. Destrezas basicas en el laboratorio de Microbiologia

Instalaciones, separacion de areasy flujo de trabajo. Orden y limpieza del laboratorio, habitos e higiene del personal.
Agentesy procedimientos de limpiezay desinfeccién. Formas de esterilizacién y controles. Equipamiento béasico: seleccion,
ubicacién, uso, mantenimiento y controles. Material de vidrio y descartables. Descontaminacion.

TEMA 5 Control microbiolégico en laindustria alimentaria.

LaIndustria Alimentaria. Historia del uso de microorganismos en Industria Alimentaria. Microorganismos indicadores de
calidad e inocuidad de los alimentos. Microorganismos beneficiosos, alterantes y patdgenos. Los alimentos como medio de
cultivo. Factores que influyen en el desarrollo y supervivencia de |os microorganismos en alimentos: extrinsecos e
intrinsecos. Fuentes de contaminacién de los alimentos: Aire, aguay suelo. Fundamentos del andlisis microbiano en
alimentos.

TEMA 6 Cultivo de microorganismos en €l |aboratorio.

Influencia de factores ambientales sobre el crecimiento de |os microorganismos: disponibilidad de nutrientes, disponibilidad
de agua, efecto de Temperatura, pH, radiaciones, oxigeno, etc. Medios de cultivo: clasificacién y almacenamiento.
Preparacion de los medios de cultivo y reactivos. Cepas de referenciay cepas de trabajo. Técnicas asépticas. Muestreo. Toma
delaunidad analitica. Técnicas para determinar el crecimiento: recuento de célulastotalesy recuento de células viables.
Numero més probable. Recuento en Placa. Pruebas bioquimicas: fundamentos y €emplos vinculados con microorganismos
presentes en alimentos. Deteccion de patdgenos.

TEMA 7 Patdgenos frecuentes.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS). Importancia epidemiol gica. Alimentos de alto y bajo riesgo. Bacterias
patdgenas transmitidas por alimentos. Coliformes totales. Escherichia coli. Salmonella spp. Sthaphilococcus aureus.
Clostridrium sulfito reductores. Listeria monocytogenes. Enterobacter sakazakii (Cronobacter spp.), Bacillus cereusy
Clostridium perfringens. Campylobacter jejuny, Shigella, Y ersinia enterocolitica, Vibrio cholerae, Vibrio parahemolyticus.
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Microorganismos productores de toxinas y microorganismos infectivos. Micotoxinas. Géneros fungicos productores de
micotoxinas. Condiciones de formacién en los alimentos. Patogenia. Virus. Parasitos transmitidos por los alimentosy el agua.

TEMA 8 Legidacion.

Bioseguridad. Peligroy Riesgo Biolégico. Grupos de Riesgo de los Microorganismos segiin la Organizacion Mundia de la
Salud (OMS). Niveles de Bioseguridad. Higiene personal: Capacitacion a manipuladores de alimentos. Nivelesy Frecuencia
de los controles Criterios microbiol 6gicos. Criterios microbioldgicos utilizados en el CAA. Normativas del Codex
Alimentariusy Mercosur. Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento (POES). El sistema HACCPy lainocuidad alimentaria: Pre-requisitos. Postulados. Criterios microbiol 6gicos en
laaplicacion de un sistema HACCP.

TEMA 9 Microorganismos en la Industria Alimentaria.

Fermentaciones. Definicién y caracterizacién. Conceptos fundamental es sobre produccién de alimentos por fermentacion
microbiana. Las levaduras en laindustria alimentaria. Fermentacion |&ctica, alcohdlicay acética. Fermentacion acido mixta.
Microorganismos beneficiosos. Probidticos.

TEMA 10. Microbiologia especifica de productos alimenticios

Microbiologiade laleche y de los productos lacteos. Microbiologia de huevos y alimentos que los contienen. Microbiologia
delacarney de los productos carnicos. Microbiologia de pescados y mariscos. Microbiologia de frutas y hortalizas.
Microbiologia de Conservas y Comidas preparadas.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

TRABAJOS PRACTICOSDE AULA

1. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 1: Introduccién alamicrobiologia.

2. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 2: Caracteristicas de |os microorganismos. Taxonomia. Géneros de importancia en
Microbiologia de Alimentos

3. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 3: Anatomia de la Célula microbiana. Genética Bacteriana. Resistenciaalos
antimicrobianos.

4. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 4: Nutricion, Crecimiento y Metabolismo Microbiano

5. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 5: bioseguridad en el laboratorio de microbiologia.

6. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 6 (Obligatorio): Exposicion de un tema asignado de Microbiologia General.
Cuestionario Virtual. Plataforma Quizizz.

7. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 7 (Obligatorio): Lamicrobiologia de alimentos en casa: Mi heladera.

8. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 8: Andlisis de lalegislacion vigente para Microbiol ogia de alimentos.

9. TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 9 (Obligatorio): Exposicion de la descripcion general de un microorganismo
asignado.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

1. TRABAJO PRACTICO DE LABORATORIO N° 1: Material de laboratorio de uso frecuente en microbiologia general.

2. TRABAJO PRACTICO DE LABORATORIO N° 2: Esterilizacion y Desinfeccion.

3. TRABAJO PRACTICO DE LABORATORIO N° 3: Toma de muestras y acondicionamiento para futuras determinaciones.
4. TRABAJO PRACTICO DE LABORATORIO N° 4: Medios de cultivo.

5. TRABAJO PRACTICO DE LABORATORIO N° 5. Aislamiento y cultivo de microorganismos

6. TRABAJO PRACTICO DE LABORATORIO N° 6: Observacion del crecimiento en |os cultivos de microorganismos.
Tincién de microorganismos, especia mente bacterias

7. TRABAJO PRACTICO DE LABORATORIO N°7. Microorganismos indicadores. Andlisis microbiol dgico de los
alimentos. Metodologia analitica oficial. Microorganismos aerobios mesofilos. Generalidades.

VI1II - Regimen de Aprobacion

REGIMEN DE ALUMNOS REGULARES
DICTADO: El dictado de la materia se realizara mediante la siguiente modalidad:
Dictado de clases tedricas-practicas

Dictado de clases précticas de aula
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Dictado de clases préacticas de |aboratorio

TRABAJOS PRACTICOS DE AULA
Se resolverén problemas précticos de aula aplicando cada uno de los temas desarrollados en | os tedricos.

TRABAJOS DE LABORATORIO

1.- El alumno concurrird al laboratorio preparado pararealizar el trabajo préactico.

Se evaluaran los conocimientos mediante un cuestionario previo.

2.- El trabajo préctico se realizara con laguiay supervision del personal auxiliar.

3.- El alumno debera cumplir con el 100 % de asistencia a las préacticas de laboratorio y recuperara aquellas en las cuales
estuvo ausente para obtener laregularidad.

PARCIALES
Se tomaran dos parciales en el transcurso del cuatrimestre, los cuales tendran cada uno dos recuperaciones. Consistiran de
problemas similares alos resueltos en clase y de preguntas sobre las practicas de |aboratorio.

REGULARIZACION

Se obtendrala regularizacion de la materia cumpliendo con los requisitos de asistencia, mediante la aprobacion de los dos
parciales, aprobacion de Trabajos Préacticos obligatorios y laasistenciay presentacion de losinformes de laboratorio. Parala
aprobacion de los parciales, los alumnos deberan obtener siete puntos en cada uno de ellos.

APROBACION
Para aprobar la materia el alumno deberéa rendir un examen oral.
El programa de examen coincide con el programa analitico

I X - Bibliografia Basica

[1] BROCK, T.D.et a (2000) BIOLOGIA DE LOS MICROORGANISMOS. Ed. Omega.

[2] JAY ,JAMES. 2000."Microbiologia Moderna de los Alimentos'. Cuarta Edicion.Editorial Acribia. Zaragoza. Espafia.
[3] MONTVILLE THOMAS J. (Ed.),BEUCHAT LARRY R. (Ed.),DOYLE MICHAEL P. (2001) Microbiologia de los
Alimentos. Fundamentosy Fronteras. Acribia Zaragoza. Espafia

[4] FRAZIER (2000) Microbiologia De Los Alimentos. Acribia Zaragoza. Espafia

[5] FORSYTHE,S.Y HAYES,P.2002."Higiene de los Alimentos, Microbiologiay HACCP'.Segunda Edicion. Ed.acribia
Zaragoza. Espana

X - Bibliografia Complementaria

[1] LEHNINGER, A.L. (2014) Principios de Bioguimica. Ed. Alfa Omega

[2] FRIONI, LILLIAN. "Ecologia Microbiana del Suelo”

[3] Codigo Alimentario Argentino. Capitulo 3. Criterios Microbiol 6gios. Disponible en
https://www.argentina.gob.ar/sites/default/files/capitulo_iii_prod alimenticiosactualiz_2017-10.pdf

[4] ANMAT (2011) Andlisis microbiolégico de los alimentos. Metodologia analitica oficial Microorgani smos patégenos.
Volumen 1, 2'y 3. Disponible en https://www.argentina.gob.ar/anmat

X1 - Resumen de Objetivos

X1l - Resumen del Programa
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X1 - Imprevistos

X1V - Otros
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