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Departamento: Bioquimica
Area: Microbiologia
| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo Periodo
MICROBIOLOGIA GENERAL LIC. CIENC. Y TECN. ALIM. Ozéz 2022 1° cuatrimestre

Il - Equipo Docente

Docente Funcién Cargo Dedicacién
FAVIER, GABRIELA ISABEL Prof. Responsable P.Asoc Exc 40 Hs
LUCERO ESTRADA, CECILIA STELLA Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
VEGA, ALBA EDITH Prof. Co-Responsable P.Tit. Exc 40 Hs
ARISMENDI SOSA, ANDREA CELESTE Responsable de Préctico JTP EXc 40 Hs
CACERES, CLAUDIA SOLEDAD Responsable de Préctico JTP Exc 40 Hs
MASTRODONATO, ANNA CHIARA Auxiliar de Préctico A.lraSimp 10Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

CreditoHorario Semanal

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

10 Hs 6 Hs Hs 4Hs 10 Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon préacticas de aulay laboratorio 1° Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad deHoras
01/06/2022 29/07/2022 6 60

IV - Fundamentacion

LaMicrobiologia de los alimentos es |a rama de la Microbiol ogia que se ocupa entre otros aspectos del estudio de los
microorganismos que afectan la calidad sanitariade los aimentosy €l agua. Su estudio incluye las caracteristicas generales
de estos microorganismos, su capacidad para sobrevivir y desarrollarse en los alimentos, |as consecuencias de este desarrollo
y los factores que influyen en este proceso. Asimismo, se estudiala aplicacién del sistemade andlisis de peligro y puntos
criticos de control, esencial paragarantizar lainocuidad de los alimentos, y € conocimiento de las legislaciones nacionales e
internacionales que rigen la exigencias microbiol dgicas. Se incluye, ademas, el estudio de aspectos epidemiol 6gicos basicos
parala comprension de las fuentes de transmision, reservorios 'y prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA).

V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

-Iniciar a estudiante en la Microbiologia de |os alimentos como disciplina cientifica, aportando |os conocimientos de
conservacion, alteracion y contaminacion de los alimentos por microorganismos.

-Adquirir y gercitar las aptitudes y destrezas necesarias para el andlisis microbiol 6gico de alimentos.

-Capacitar al alumno en lainterpretacion de los resultados, dando a conocer |as posibles medidas preventivas.
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VI - Contenidos

Programa analitico y/o de examen:

Bolilla 1: Los alimentos como sustrato de |os microorganismos: factores intrinsecos e extrinsecos que influyen en €l
crecimiento microbiano en alimentos. Grupos microbianos indicadores de calidad, alteradores y causantes de deterioro en
alimentos: hongos, levadurasy bacterias.

Bolilla 2: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): intoxicaciones alimentarias de origen bacteriano por Clostridium
botulinum y Staphyloccus aureus. Infecciones alimentarias de origen bacteriano por: Salmonella sp, Clostridium perfringes,
Vibrio cholerae, Escherichia coli, Bacillus cereus, Shigella sp, Y ersinia enterocolitica,Campylobacter sp, Listeria
monocytogenes.

Bolilla 3: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): infecciones e intoxicaciones alimentarias de origen no bacteriano:
intoxicaciones por hongos: Micotoxinas: aflatoxinas, patulina, acrotoxina, etc.); por productos de la pescay por agentes
guimicos. Infecciones por virus: hepatitis infecciosa, poliomielitis, otros virus. Infecciones por Ricketsias, por parésitos
(triquinosis).

Bolilla 4: Epidemiologiade las ETA: Conceptos epidemiol 6gicos. Factores epidemiol 6gicos. agentes causal es, reservorios,
mecanismos de transmision. Otros factores epidemiol 6gicos. Brote por ETA: concepto y hociones basicas de su
investigacion. Muestreo: nociones sobre planes de muestreo. Tipos. Ejemplos de aplicacion e interpretacion.

Bolilla5: Agua: Distintos tipos de aguas y caracteristicas microbiol égicas segiin Codigo Alimentario Argentino (CAA).Toma
de muestra. Andlisis microbiol 6gico de agua potable.

Bolilla 6: Lechey productos derivados: Contaminacion. Conservacion. Alteracion. Analisis microbiol 6gico de distintos tipos
de lechesy sus derivados. Exigencias microbiol 6gicas segin Cédigo Alimentario Argentino (CAA).

Bolilla7: Carnesy enlatados: Contaminacion. Conservacion. alteracion. Analisis microbiol gico. Exigencias microbiol 6gicas
seglin Cadigo Alimentario Argentino (CAA).

Bolilla8: Control higiénico sanitario de los alimentos: suministro de agua en la produccidn,tratamiento y eliminacion de
desechos. Higieney salud de los operarios. Andlisis de riesgo y Puntos criticos de control en la elaboracién, comercializacion
y conservacion de alimentos.

VII - Plan de Trabaj os Practicos

Trabajo Practico de laboratorio N° 1: Determinacion de Escherichia coli productoras de toxinas a partir de muestras carnicas
por reaccion en cadena de la polimerasa (PCR).

Trabajo Practico de laboratorio N° 2: Investigacion de microorganismos patdgenos en pastas. Salmonella sp., Staphyloccus
aureus, Clostridium sulfito reductoresy levaduras.

Trabajo Practico de aulaN° 3: Exposicion y debate de trabajos cientificos basados en |os métodos de deteccion répida de
patégenos en alimento.

VI1II - Regimen de Aprobacion

El régimen de aprobacion del curso es por promacion y el alumno deber&:

1- Redlizar latotalidad de los trabaj os practicos, cuyo temario y fecha de realizacion se conoceraa comenzar € cuatrimestre.
2- Antes de comenzar cada trabajo préactico el alumno debera consultar la guia de trabajos préacticos de la asignaturay
complementar € estudio con las explicaciones y/o teorias relacionadas al tema del mismo.

3- Los alumnos serén evaluados por los docentes para verificar sus conocimientos en forma oral o escrita, antes, durante o al
finalizar el trabajo préctico.

4- L os alumnos deberan aprobar el 100% de los trabajos précticos. Paratener derecho alarecuperacion de los mismos se
deberd asistir y aprobar de primerainstancia el 75% de |os trabajos précticos.

5- Los alumnos deberan rendir un examen final integrador con contenidos tedricos y préacticos en lafecha establecida.

6- Lano asistencia a los trabajos préacticos se considerard como reprobado.

En todos los casos €l alumno debera

Tener un comportamiento en clasesy trabajos préacticos acorde con su calidad de estudiante universitario. Presentarse alos
trabaj os précticos correctamente uniformado con delantal limpio y cabello corto o recogido, ufias cortasy limpiasy calzado
cerrado.

EXAMEN FINAL

El alumno deberd aprobar un examen final integrador teorico/préctico en base al Programa Analitico y/o de Examen con una
nota no inferior a7 (siete) para acanzar la promocion.El alumno tendr& derecho a una recuperacion.
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I X - Bibliografia Basica

[1] Cédigo Alimentario Argentino. Ministerio de Salud Publicay medio Ambiente. Actualizado a 2022. On Line

[2] Microbiologia de los alimentos. Introduccién. 2009. Karl R. Matthews; J. T. Montville, Editorial Acribia, S.A. Edicion1?
ed.

[3] Programa conjunto FAO/OM S sobre Normas alimenticias. Comision del Codex alimentarius. Actualizado a 2022. On
Line.

[4] Guia de Interpretacion de Resultados Microbiol 6gicos de alimentos ANMAT. Administracion Nacional de
Medicamentos. INAL (Instituto Nacional de Alimentos). Disponble en: www.anmat.gov.ar. Actualizado al 2022.

[5] Pruebas bioquimicas para laidentificacion de bacterias de importancia clinica. 2010. J. F.McFadin. Editorial Médica.

X - Bibliografia Complementaria

[1] Manua de medios de cultivo Merck. 2017. http://docuteka.net/manual -de-medi os-de-cultivo-merck-pdf.

[2] Manua de medios de cultivo Britania. 2018. http://www.britanialab.com

[3] Revistas Internacional es especificas en la tematica: Journal of Food Science,, International Journal of Food Protection
[4] Food Protection Trends Ed International Association for Food Protection.

[5] https://pubmed.nchi.nim.nih.gov.

X1 - Resumen de Objetivos

Iniciar a estudiante en la Microbiologia de |os alimentos como disciplina cientifica, aportando |os conocimientos de
conservacion, alteracion, evaluacion de riesgos de contaminacion en los alimentos, estudio de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA) y e andlisis microbiol dgico de los alimentos.

X1l - Resumen del Programa

Tema 1: Introduccion ala Microbiologia de los alimentos.

Tema 2: Contaminacion de los alimentos y del agua.

Tema 3: Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) de origen bacteriano y no bacteriano.
Tema4: Epidemiologiadelas ETA

Tema5: Microbiologia de los principales alimentos de consumo humano. Normativas vigentes.
Tema 6: Control higiénico sanitario. Puntos criticos de control.

X1l - Imprevistos
|
X1V - Otros
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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