Ministerio de Culturay Educacion (Programa del afio 2024)
Universidad Nacional de San Luis
Facultad de Ingenieriay Ciencias Agropecuarias
Departamento: Ciencias Agropecuarias
Area: Basicas Agronomicas

| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan Afo  Periodo
OCD
NO

Microbiologia General ING.EN ALIMENTOS 22120 2024 2° cuatrimestre
22

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
FERNANDEZ, CECILIA DE LOS ANGE Prof. Responsable P.Adj Exc 40 Hs
DIAZ GABUTTI, MARIA SOLEDAD Prof. Colaborador P.Adj Exc 40 Hs
GARCIA DEL CASTELLO, NICOLAS Aucxiliar de Préctico A.lraSemi 20 Hs
FERMIN

LINCOR, DARIO ALEJANDRO Auxiliar de Préctico A .1raSemi 20 Hs

1l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

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

1Hs 1Hs 1Hs 1Hs 4Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2° Cuatrimestre
Duracion
Desde | Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
05/08/2024 15/11/2024 15 60

IV - Fundamentacion

El campo de la Microbiologia de Alimentos se encuentra entre |os mas diversos de | as areas de estudio dentro de ladisciplina
delamicrobiologia. Su estudio incluye ademés las caracteristicas generales de |os microorganismos, su ecologia, su
resistencia al medioambiente, su capacidad para sobrevivir y desarrollarse en los alimentos, las consecuencias de este
desarrollo y los factores que influyen en este proceso. Esimportante 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 sanitaria de los alimentosy €l 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
basicos para el estudio de los procesos que tiene lugar durante el deterioro de los aimentosy en la fabricacion de aquellos
gue hacen uso de microorganismos y 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, la bioquimica, latecnologia de los alimentos, |a epidemiol ogia.
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V - Objetivos/ Resultados de Aprendizaje

Resultados de aprendizaje

-Conocer los conceptos principales del mundo microbiano (diversidad, taxonomia, metabolismos frecuentes, genética) para
poder interpretar técnicas de andlisisy elaboracion vinculadas ala microbiologia de alimentos.

- Reconocer € funcionamiento del equipamiento y las pautas bésicas de bioseguridad en € laboratorio de microbiologia que
le permitan realizar técnicas bésicas de |aboratorio.

-Diferenciar microorganismos indicadores, patégenosy aterantes en diferentes matrices alimentarias

-Comprender el origen, crecimiento y supervivencia de los microorganismosen aimentosy el agua parainterpretar fuentes
de contaminacion, alteraciones frecuentes y elaborar medidas preventivas..

-Interpretar a partir de |os resultados criterios microbiol 6gicos de lalegislacion vigente

V1 - Contenidos

TEMA 1. Introduccién ala Microbiologia

Definicion de microorganismo. Conceptos generales de microscopia. Tipos de microscopios. Diversidad microbiana.
Caracteristicas de los principales grupos microbianos: Procariotas: Bacteriasy Arqueas. Eucariotas; Hongos (Mohosy
Levaduras), Algas, y Protozoos. Virus, viroidesy priones.

TEMA 2. Bacterias

Estructuras variables e invariables de la célula bacteriana. Caracterizacién microscépica de bacterias. formas de la célula
bacteriana. Pasos de la Germinacion. Reproduccion por fisién binaria. Tiempo de generacion. Formacién del septo. Genética
bacteriana: caracteristicas del cromosoma bacteriano, plasmidos, mecanismos de variabilidad genética.

TEMA 3 Principios basicos que af ectan crecimiento, supervivenciay muerte de microorganismos. Metabolismo microbiano.
Parametros intrinsecos que influyen en el desarrollo microbiano: pH, acidez, actividad acuosa (aw), potencial de
oxido-reduccion (Eh), nutrientes, constituyentes antimicrobianos y estructuras biol 6gicas. Parametros extrinsecos:
temperatura de almacenamiento, humedad relativa del medio ambiente, presenciay concentracion de gases. Crecimiento
poblacional. Concepto de metabolismo. Diversidad metabdlica. Vias metabdlicas frecuentes en microorgani smos:
Respiracion aerobiay anaerobia. Fermentacion.

TEMA 4. Destrezas basicas en €l laboratorio de Microbiologia

Bioseguridad. Peligro y Riesgo Biolégico. Grupos de Riesgo de |os Microorgani smos seguin la Organizacion Mundia dela
Salud (OMS). Niveles de Bioseguridad. Instalaciones, separacion de areasy flujo de trabgjo. Orden 'y limpieza del
laboratorio, habitos e higiene del personal. Agentesy procedimientos de limpiezay desinfeccion. Formas de esterilizacion 'y
controles. Equipamiento bésico: seleccion, ubicacidn, uso, mantenimiento y controles. Material de vidrio y descartables.
Descontaminacion.

TEMA 5 Cultivo e identificacion de microorganismos en €l laboratorio.

Muestreo. Técnicas asépticas. Tomade la unidad analitica. Medios de cultivo: clasificacion, preparacion y almacenamiento.
Cepas de referenciay cepas de trabajo. Tinciones mas frecuentes utilizadas para bacterias y hongos. Determinacion de los
microorganismos y sus productos metabdlicos en los alimentos. Recuento de células totales. Recuentos microbianos en
placas (UFC) y en tubos (NMP). Métodos modernos de identificacién.

TEMA 6 Control microbiolégico en laindustria alimentaria.

Lalndustria Alimentaria. Historia del uso de microorganismos en la Industria Alimentaria. Microorganismos indicadores de
calidad e inocuidad de los alimentos. Microorganismos beneficiosos, alterantes y patégenos. L os alimentos como medio de
cultivo. Fuentes de contaminacién de los alimentos: Aire, aguay suelo. Fundamentos del analisis microbiano en alimentos.
Criterios microbiol 6gicos utilizados en el CAA.

TEMA 7 Patdgenos frecuentes.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS). Importancia epidemiol gica. Alimentos de alto y bajo riesgo. Bacterias
patégenas 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.
Parasitosis alimentarias.

TEMA 8 Hongosy levaduras

Levaduras y hongos filamentosos de importancia alimentaria; fundamentos de su clasificacion. Levaduras utilizadas en
tecnol ogias alimentarias. Especies fungicas contaminantes de alimentos. Micotoxinas més comunes en alimentos.
Fundamentos de | as técni cas para su determinacion.

TEMA 9. Fermentaciones industriales

Fermentaciones Industriales. Microorganismos productores. Requisitos. Caracteristicas. Cultivos batch, batch alimentado y
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continuo. Alimentos producidos por procesos fermentativos. quesos, leches fermentadas, aceitunas, salamesy otros productos
carnicos, entre otros.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

L os trabajos practicos estan ligados a los contenidos tedricos, por o tanto en los hechos | os trabajos practicos en este espacio
curricular son herramientas utilizadas por el equipo docente para estructurar los diferentes encuentros de manerata que el
estudiante tenga registro ordenado de los temas que han sido abordados.

Generalmente cada trabajo préctico (independientemente de la metodol ogia utilizada) pretende ser orientadora de estudio, ya
gue dificilmente exista para el estudiante un solo libro de microbiologia que permita encontrar respuestas a todos los temas
propuestos en este programa. Por tal motivo, las guias de trabgjo practico constituyen una herramienta para que el estudiante
pueda organizar, sintetizar y reflexionar sobre los contenidos.

Para el desarrollo de |os trabajos practicos de aula se utilizan diferentes metodol ogias de ensefianza:

- (a) Aprendizaje basado en problemas: la microbiologia para este tipo de metodol ogia nos ofrece una amplia gama de
opcionesy situaciones de casos real es posibles de ser utilizados como disparadores en diferentes gjes tematicos.

- (b) Clase invertida: se encuentran en la plataforma de Classroom una gran de seleccién de contenidos para cada gje
tematico que incluyen clases tedricas grabadas, tutoriales sobre técnicas especificas, seleccion de articul os cientificos,
capitulos de libros, orientadores sobre diferentes gjes tematicos a disposicion.

- (c)Aprendizaje colaborativo: en mas de una ocasion se utiliza este recurso, por un lado en el aula parainvestigar sobre
un tépico seleccionado y eventualmente exponer oral o de forma escrita en plataformas adecuadas para el trabajo
colaborativo. Por otro lado este recurso es utilizado en el laboratorio, donde cada integrante aborda diferentes tareas
especificas seglin sea €l caso pero debe interaccionar con los demas integrantes de su equipo para abordar registros analizar
resultados, conclusionesy eventual es informes de las actividades.

TRABAJOS PRACTICOS DE AULA (se aplican en distintos casos |os tipos de metodol ogias antes descriptos)

« TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 1: Introduccion alamicrobiologia/Tipos de microorganismos/ Taxonomia

« TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 2: Anatomia de la célulamicrobiana. Esporas. Géneros de importanciaen
Microbiologia de Alimentos

« TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 3: Nutricion, Crecimiento y Metabolismo Microbiano

* TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 4: Genética Bacteriana. Resistencia a los antimicrobianos.

« TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 5: Bioseguridad en €l laboratorio de microbiologia.

« TRABAJO PRACTICO DE AULA N° 6 (Obligatorio): Resumen Microbiologia General. Cuestionario Virtual. Plataforma
Quizizz.

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

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

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

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

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

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

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

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

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

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

VI1II - Regimen de Aprobacion

A - METODOLOGIA DE DICTADO DEL CURSO:
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Laasignatura se realizara mediante la siguiente modalidad:

Desarrollo de clases tedricas-practicas sincronicas y asincronicas si fuese necesario.

Desarrollo de clases précticas de laboratorio

En cualquiera de los casos €l equipo docente pretende que sea el estudiante quién se vuelva gje de las actividades para que
mediante su interaccion individual o grupal se afiance con los nuevos contenidos. La participacion en las actividades esta
pensada de manera progresivay se busca que el estudiante desarrolle un espiritu critico parael manejo de los temas
planteados.

Laasignatura contempla que los estudiantes puedan cuestionar la modalidad y proponer aternativas para un mejor desarrollo
delacursada

B - CONDICIONES PARA REGULARIZAR EL CURSO
TRABAJOS PRACTICOSDE AULA

Se resolveran problemas practicos de aula utilizando diferentes metodol ogias de ensefianza descriptas en €l item VIl y en

concordancia con los temas propuestos en el programa. Solo se exigirala asistencia a aquell os précticos cuyas actividades
sean presenciales, paralo cua e alumno sabra dicha situacion con a menos 48 h de anticipacion. El 100% de |os trabajos
précticos debera ser entregado en las plataformas virtuales y serén corregidos de maneraindividual solo aquellos que lo
entreguen en tiempo y forma correcta, sino se pondra a disposicion un trabajo practico con respuestas modelo.
TRABAJOS DE LABORATORIO

1.- El alumno concurrird al laboratorio preparado pararealizar €l trabajo practico.
Se evaluarén | os conocimientos mediante un cuestionario previo.
2.- El trabajo practico serealizara con laguiay supervision del personal auxiliar.
3.- El alumno deberd cumplir con e 100 % de asistencia a las précticas de laboratorio y recuperard aquellas en las cuales
estuvo ausente para obtener la regularidad mediante la elaboracion de un trabajo individual afin ala clase en la que estuvo
ausente.
4. Los alumnos deberan entregar 1os informes respectivos a cada |aboratorio.

PARCIALES
Se tomaran dos parciales en el transcurso del cuatrimestre, aprobando con 7 (siete) y para promocion debe alcanzar una nota
de 8 (ocho). Cada parcia tendra dos recuperaciones. Para promaocion solo puede recuperar uno de ellos. En el caso que el
alumno alcance una nota de 6 (seis) en € examen accede a un coloquio donde recupera solo los contenidos en los cualesle
faltd acreditar el conocimiento. Consistiran en situaciones similares alas planteadas y trabajadas en |os diferentes trabajos
précticos de aulay de laboratorio. Para acceder arendir los parciales el dlumno debera entregar |os trabajos practicos de aula
y/o informes de |aboratorios vistos hasta el momento.
Ademas d finalizar los alumnos tendrén que exponer sobre un tema integrador sobre microbiologia aplicada a algin tema en
alimentos, podra ser en grupos de hasta 3 personas opciona mente.

REGULARIZACION
Se obtendra laregularizacién de la materia con la aprobacién de los parciales, obteniendo siete puntos o mas en cada uno de
ellos.
C —REGIMEN DE APROBACION

Para aprobar la materia el alumno deberarendir un examen oral. Paraello € alumno preparard un tema de interés
agropecuario donde se veareflgjado € rol y laimportancia de algin grupo microbiano. Al finaizar laexposicion el alumno
respondera preguntas sobre dos bolillas previamente sorteadas.

El programa de examen coincide con €l programa analitico

D — REGIMEN DE PROMOCION SIN EXAMEN FINAL

El curso no contempla régimen de promocién

E — REGIMEN DE APROBACION PARA ESTUDIANTESLIBRES

El curso no contempla régimen de aprobacion para estudiantes libres

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) Microbiologiade 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
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Zaragoza. Espafia

X - Bibliografia Complementaria

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

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

[3] Cédigo 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. Metodol ogia analitica oficial Microorgani smos patdgenos.
Volumen 1, 2y 3. Disponible en https.//www.argentina.gob.ar/anmat

X1 - Resumen de Objetivos

Diferenciar los principales conceptos del mundo de la microbiologia (diversidad, estructuras tipicas, taxonomia,
metabolismo, genética). Comprender el origen, crecimiento y supervivencia de microorganismos en alimentosy en el agua.
Aislar microorganismos, indicadores, patdgenos y alterantes de alimentos y comparar con los criterios microbiol égicos de la
legislacion vigente. Realizar ensayosy experimentos de laboratorio analizando e interpretando resultados y utilizando de
manera seguray cumpliendo las pautas de bioseguridad las técnicas, instrumentos y herramientas de aplicacion

X1l - Resumen del Programa

Introduccién ala Microbiologia. Bacterias.Principios basicos que afectan crecimiento, supervivenciay muerte de
microorganismos. Metabolismo microbiano. Destrezas bésicas en el laboratorio de Microbiologia. Cultivo e identificacion
de microorganismos en el laboratorio. Control microbiolégico en laindustria alimentaria. Patégenos frecuentes. Hongosy
levaduras. Fermentaciones industriales

X1l - Imprevistos

En el caso de presentarse cualquier inconveniente la asignatura se adaptara ala modalidad que sugieran las autoridades
institucionales.

X1V - Otros

Aprendizajes Previos:

* |dentifica los fundamentos de la biologia: niveles de organizacion, célula eucariotay procariota,
» Aplica herramientas para la elaboracién de informes

* |dentifica Fundamentos de la Actividad de Agua

* |dentifica Propiedades de los M ateriales

* |dentifica Aspectos Bésicos de |as matrices alimentarias

* Aplica Fundamentos de Transferencia de Energia

Detalles de horas de la Intensidad de la formacion practica.

» Cantidad de horas de Teoria:30 h
» Cantidad de horas de Practico Aula: 15 h
* Cantidad de horas de Formacion Experimental: 15 h

Aportesdel curso a perfil de egreso:

Aportesdel curso a perfil de egreso:

Aprender en forma continuay auténoma.

Comunicarse con efectividad en forma escrita, oral y gréfica.

Promover el trabajo en equipo.

Utilizar lengua extranjera ante | os requerimientos de las actividades.

Identificar y resolver problemas mediante €l desarrollo de experimentos en €l laboratorio de microbiologiay analizar e

Péagina 5




interpretar resultados.

Aplicar técnicas microbioldgicas en los andlisis de materias primas, insumos o alimentos para determinar su aptitud y
calidad.

Reconocer en los alimentos de origen vegetal y animal, |os agentes microbiol 6gicos patol 6gi cos que puedan afectarlos.
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