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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
MICROBIOLOGIA GENERAL LIC. CIENC. Y TECN. ALIM. oszéz 2021 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
CALVENTE, VIVIANA EDITH Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
BENUZZI, DELIA AURORA Prof. Colaborador P.Tit. Exc 40 Hs
NAVARTA, LEONARDO GASTON Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
POSSETTO, PAOLA ANDREA Auxiliar de Préctico A.lraSemi 20 Hs
SANCHEZ PETERLE, MARIA BERNARD Auxiliar de Laboratorio A.lraSimp 10Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

Hs Hs Hs Hs 6 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
05/04/2021 08/07/2021 14 90

IV - Fundamentacion

El curso de MICROBIOLOGIA GENERAL comprende laincorporacién de los temas basicos de la microbiol ogia:
descripciodn y clasificacion de los microorgani smos,su metabolismo y nutricion,crecimiento microbiano y su control.Estos
conceptos bésicos son luego aplicados a control microbiolgico de los alimentosy alas practicas seguras en su
manipulacion, en laimplementacion de un sistema de gestién de inocuidad.

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Objetivo General: Lograr que el alumno adquieralos conocimientos fundamentales de la microbiologia

Objetivos Particulares:

-Conocer alos microorganismosy su clasificacion.

-Incorporar 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 6gico

-Brindar las herramientas bésicas de cél culos de cinética de crecimiento.
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-Conocer los métodos de control microbiano, limpiezay desinfeccion, para aplicarlos en unalinea de produccion.

-Redlizar € andlisis de peligros y puntos criticos de control en Seguridad Alimentaria

-Ademés,se pretende que el alumno adquiera nociones sobre microorgani smos beneficiosos y fermentaciones de laindustria
alimentaria, que serén aplicadas en cursos posteriores.

VI - Contenidos

Tema l:

Microbiologia. Definicion y panorama general. Los microorganismos como células. Procariotas: Eubacteriasy
Arqueobacterias. Eucariotas: Hongos, Algas, y Protozoos. Estructura. Reproduccién. Virus, viroidesy priones.
Caracteristicas. Ecologia microbiana. Impacto de los microorganismos en las actividades del hombre: La Industria
Alimentaria.

Tema2:

Requerimientos nutricional es de los microorganismos. Composicién quimica de la célula. Macronutrientes. Micronutrientes.
Factores de crecimiento. Factores de produccién. Requerimientos ambientales: temperatura, pH, disponibilidad de aguay
oxigeno. Preparacion de medios de cultivo. Clasificacion de medios de cultivo. Sustratos para lafermentacion industrial.

Tema 3:

Crecimiento de los microorganismos. Métodos de medicion del crecimiento: directos e indirectos. Crecimiento exponencia y
tiempo de generacién. Curva de crecimiento. Parametros de la curva de crecimiento. Tiempo de generacion. Tiempo de
duplicacion. Velocidad de crecimiento. Sustancias inhibidoras. El alimento como sustrato microbiano: parametros 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 secoy calor himedo. Esterilizacién continuay discontinua.
Esterilizacion por filtracion. Esterilizacion por radiaciones Control quimico del crecimiento microbiano.
Desinfectantesy antisépticos.

Temas:

Control microbiano en laindustria alimentaria. Fuentes de contaminacion de los alimentos: Aire, aguay suelo. Buenas
Précticas de Manufactura (BPM). Procedi mientos operativos estandarizados de saneamiento (POES). Teoriade la
biopelicula. Nivelesy Frecuencia de los controles. Capacitacion a manipuladores. Higiene personal.

Temao6:

Microorganismos indicadores de calidad e inocuidad de |os alimentos. Microorganismos indicadores de contaminacion,
alterantes y patégenos. Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Microorgani smos productores de toxinasy
microorganismos infectivos. Micotoxinas. Condiciones de formacion en los alimentos. Patogenia.

Tema7:
El sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) y lainocuidad alimentaria: Pre-requisitos.
Postulados. Criterios microbiol 6gicos en la aplicacién de un sistema HACCP. Nociones de Microbiologia Predictiva.

Tema§8:

Microorganismos en la Industria Alimentaria: Fermentaciones. Definicion y caracterizacion. Conceptos fundamental es sobre
produccion de alimentos por fermentaci n microbiana. Las levaduras en laindustria alimentaria. Fermentacion |éctica,
alcohdlicay acética. Microorganismos beneficiosos. Probiéticos.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

Trabajos Préacticos de Laboratorio:
TP 1: Seguridad en €l Laboratorio de microbiologia. Bioseguridad. Observacion y estudio de microorganismos (bacterias,
mohos y levaduras).Coloracion de Gram. Coloracion para esporas
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TP 2. Cultivo de microorganismos: preparacion de Medios de cultivo. Siembras. Repiques. Aislamiento. Obtencién de un
cultivo puro desde muestra de yogurt.
Requerimientos nutricionales de |os microorganismos: Auxonograma

TP 3. Medicion de biomasay concentracién celular por métodos directos. Recuento de totalesy viables, peso secoy
turbidimetria en un cultivo microbiano .Gréfica de Curva de crecimiento. Célculo de rendimiento, velocidad de crecimiento y
tiempo de duplicacion.

TP 4.Esterilizacion y desinfeccion: Preparacion y esterilizacién de material de laboratorio y medios de cultivo. Andlisis de
muestras ambiental es (mesadas, sumideros, aire etc). Prueba de capacidad desinfectante para desinfectantes liquidos

TP 5. Microbiologia de Agua: Anélisis de muestras de agua cruday de red. Recuento de heterétrofos en placa. Recuento de
coliformes, coliformes termotolerantes y Escherichia coli. Investigacion de Pseudomonas. Determinacion del NMP.

Trabajo Préctico de Aula:

Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control:

Aplicacion del sistemaen un proceso de elaboracion de un aimento modelo. Estudio del diagrama de flujo. Realizacion de
un andlisis de peligros, con criterio microbiol 6gico. Discusion de posibles soluciones.

VIII - Regimen de Aprobacién

Régimen promacional: Se requiere;

-Asistencia a 70% de clases tedricas y 100% de practicos de laboratorio aprobados.

-Aprobacion de dos parciales escritos sobre temas tedrico- practicos y un examen integrador.

Alumnos regulares: Aprobacion de 100% de practicos de laboratorio. Aprobacion de dos parcial es escritos sobre temas
tedrico-précticos

Recuperatorios segin ordenanza 34/14 CS

Alumnos libres. Examen teorico-préctico (Ord 13/03 CS)

I X - Bibliografia Basica

[1] -Aquiahuatl Ramos,M de los Angeles. 2012."Microbiologia General". Ed Universidad Autonoma de | ztapalapa. Mexico
[2] -Brock, Thomasy Madigan Michael. 2004. “Microbiologid’. Décima Edicion. Prentice Hall Hispanoamericana. México.
[3] -Yousef A y Carlston C .2006.” .Microbiologia de los alimentos : Manual de Laboratorio”. Ed. Acribia. Espafia.

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

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

[6] - Forsythe,S.y Hayes,P.2002."Higiene de los Alimentos, Microbiologiay HACCP".Segunda Edicién.Ed.ACRIBIA
S.A.Espaia.

[7] -Bu Lock, John y Kristiansen, Bjorn. 1991. “Biotecnologia Bésica’. Editorial Acribia. Zaragoza,Espana.

[8] -Callins, Cy Lyne Patricia. 1999. “Métodos Microbiol 6gicos’ Quinta Edicién. Editorial Acribia. Zaragoza, Espafia.

[9] -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 Paermo. Madrid. Espafia
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X1 - Resumen de Objetivos

Objetivos:

Lograr que el alumno maneje con éxito un protocolo de laboratorio microbiol 6gico.

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 lalndustria Alimentaria

Tema 6: Microorganismos Indicadores Alterantes y patdgenos

Tema 7: Microbiologia Alimentaria (carnes, cereales, huevos)

Tema 8: Fundamentos de Fermentaciones en la Industria Alimentaria

X1l - Imprevistos

El régimen de cursada sera siempre que la situacion sanitarialo permita semipresencial, con teoriasy précticos de aula
virtuales mientras que los laboratorios y parciales serén presenciales.

X1V - Otros

ELEVACIONy APROBACION DE ESTE PROGRAMA

Profesor Responsable

Firma:

Aclaracién:

Fecha:
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