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OBJETIVOS

El objetivo principal de esta asignatura es capacitar al alumno de Ingenieria de Alimentos en los fundamentos
tedricos-practicos de Microbiologia Industrial y, particularmente, de Alimentos. Estos contenidos resultan
herramientas importantes para materias posteriores en el plan de estudios tales como “Preservacion de
Alimentos | y II”, “Tecnologia de los Alimentos | y 11", “Biotecnologia” y “Legislacion Alimentaria”.

Los objetivos particulares son

- Diferenciar las grandes categorias de microorganismos: bacterias, virus, hongos, parasitos.

- Conocer los aspectos fundamentales de la estructura, organizacion y metabolismo de la célula microbiana.
- Identificar los principales factores que afectan al crecimiento y la supervivencia de los microorganismos.

- Conocer el material, equipamiento basico de laboratorio, practicas de esterilizacion y fundamentos de los
métodos de analisis microbiolégicos,

- Conocer las caracteristicas generales de la microbiologia del agua y de los grandes grupos de alimentos.

- Conocer y valorar la importancia de los andlisis microbioldgicos dentro del control de la calidad higiénica de
los alimentos.

- Conocer el papel de los microorganismos en la produccién industrial de alimentos y conocer los procesos
mas importantes de fermentaciones industriales.

CONTENIDOS MINIMOS

PROGRAMA SINTETICO

MICROBIOLOGIA GENERAL: a- Estructura y organizacion microbiana.Tipos celulares. Categoria de
microorganismos. b- Metabolismo microbiano. Generacién de energia.Control metabdlico. Genética bacteriana.
Cinética del crecimiento. Nutricion y mecanismos de absorcion. Microorganismos y su ambiente. Esterilizacion.
Control del ambiente microbiano en procesos industriales. MICROBIOLOGIA APLICADA: a -Microbiologia del
agua. Andlisis bacterioldgico de aguas. b -Microbiologia de alimentos. Contaminantes. Métodos de preservacion
y conservacién. Produccién de alimentos por microorganismos. c-Fermentaciones industriales. Esquema general
de los procesos fermentativos.Produccion de antibidticos, enzimas y acidos organicos.

PROGRAMA ANALITICO

Unidad 1

Microbiologia General.

Estructura y organizacién microbiana; tipos celulares; categoria de microorganismos. Bacterias, hongos (mohos
y levaduras), parasitos, virus. Estructuras celulares de importancia en la identificacién de microorganismos, en
el procesamiento de alimentos, en los mecanismos de virulencia. Taxonomia bacteriana. Genética bacteriana

Unidad 2

Metabolismo microbiano.; generacion de energia. Homeostasis y factores de estrés asociados a los
requerimientos energéticos.Control metabolico. relacion de metabolismos de proteinas, lipidos e hidratos de
carbono.

Unidad 3

Nutricion y mecanismos de absorcién. Crecimiento microbiano. Cinética de crecimiento. Factores que afectan el
crecimiento y la supervivencia de los microorganismos. Desinfeccion de materiales biomédicos, de laboratorio,
de piel, entre otros. Antibidticos. Métodos de preservacion de alimentos : conservadores quimicos sintéticos y
naturales, tratamientos fisicos y Tiempo de reduccion decimal (D). Ejemplos de equipamientos.

Cultivo de microorganismos en el laboratorio. Medios de cultivo. Cepas de referencia.Curvas de crecimiento.
Medida del crecimiento microbiano: diferentes métodos de recuento ; densidad éptica, microscopia directa.
Cultivo en aerobiosis y en anaerobiosis. Marchas de aislamiento e identificacion de microorganismos de
importancia en alimentos 8 medios de cultivo, técnicas de recuento, identificacion por microscopia, pruebas
bioquimicas, deteccidon de la produccién de enzimas de importancia industrial.Controles higiénico sanitarios en
planta (trabajo en Planta piloto UBA). Efectividad de procesos de desinfeccion. Antibiograma.

Unidad 4

Microbiologia industrial.

Microorganismos de importancia en alimentos: Microorganismos indicadores, agentes de deterioro y patdgenos
Sistemas de control de calidad. HACCP y andlisis microbiolégicos.Criterios de aceptabilidad microbiolégica.
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Planes de muestreo. Microbiologia del agua. Microbiologia de productos lacteos. Microbiologia de productos
carnicos. Microbiologia de productos vegetales: verduras, frutas y cereales. Planes de muestreo de los
diferentes grupos de alimentos. Criterios de aceptabilidad segun la Reglamentacién Argentina ( Codigo
Alimentario Argentino: CAA).

Analisis de potabilidad de agua segun el CAA. Metodologia oficial de analisis, procedimientos

experimentales, recoleccion, procesamiento e interpretacion de resultados e informe de los mismos.

Andlisis de aceptabilidad microbiol6gica de quesos segun el CAA. Aplicacion de planes de muestreo.
Metodologia oficial de analisis, procedimientos experimentales, recoleccién, procesamiento e interpretaciéon de
resultados e informe de los mismos. Ejercicios de aplicacion

Unidad 5

Fermentaciones Industriales. Microorganismos productores. Requisitos. Caracteristicas. Cultivos batch, batch
alimentado y continuo. Aplicaciones.

Esquema general de los procesos Produccion de antibidticos, enzimas, acidos organicos.

Alimentos producidos por procesos fermentativos: quesos, leches fermentadas, aceitunas, salames y otros
productos carnicos, entre otros.

BIBLIOGRAFIA

- Adams M.R. y Moss M.O. Microbiologia de los Alimentos. Editorial Acribia S.A. Zaragoza, 1997.

- Brock T. D. y Madigan M.T., Microbiologia. 6taed. Prentice Halll Hispanoamericana S.A., México, 1991.

- Cheftel, J.C., Cheftel, H. y Besancon, P. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos, Vol.I (1980)
y 11 (1983). Editorial Acribia S.A., Zaragoza.

- Crueger, W. y Crueger, A. 1993. Biotecnologia: Manual de microbiologia industrial. Editorial Acribia. Zaragoza.
- Doyle M.P., Beuchat L.R. y Montville T.J. (editores) Microbiologia de los Alimentos Fundamentos y fronteras.
Editorial Acribia S. A. Zaragoza, 2001.

- Internacional Comisién on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) Microorganismos en Alimentos 1.
Su significado y métodos de enumeracion. Editorial Acribia . Zaragoza, 2000

- Internacional Comisién on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) Microorganismos en Alimentos 2.
Métodos de muestreo para andlisis microbiolégicos. Principios y aplicaciones especificas. 2da ed. Editorial
Acribia . Zaragoza, 1999.

- Ingraham J. L. y Ingraham C.A. Introduccion a la Microbiologia. Editorial Reverté S.A.,Barcelona, 1997.

- Levean J.Y.y Bouix M. Microbiologia industrial. Los microorganismos de interés industrial. Editorial Acribia
S.A. Zaragoza, 2000.

- Mossel D.A.A. y Moreno Garciua B. Microbiologia de los Alimentos. Fundamentos ecolégicos para garantizar y
comprobar la inocuidad y la calidad d elos alimentos. Editorial Acribia S.A. Zaragoza, 1985.

- Tértora G.J., Funke B.R. y Case C.L. Introduccion a la Microbiologia. Editorial Acribia S. A., Zaragoza, 1993

REGIMEN DE CURSADA

Metodologia de ensefianza

La asignatura incluye clases teodricas, trabajos practicos de laboratorio, problemas de aplicacion. Seminarios.
Practica de Buenas Practicas de Manufactura en planta de elaboracién de alimentos de personas con
discapacidad.Modalidad presencial y en aula virtual

Modalidad de Evaluacion Parcial

Dos parciales que incluyen los contenidos tedrico- préacticos.

La condicién para rendir los parciales es haber aprobado los trabajos practicos.

Cada uno de los parciales tiene una parte tedrica y otra practica. Cada una debe ser aprobada con un puntaje
minimo de 5 (cinco) sobre 10

La condicién para rendir el coloquio integrador es haber aprobado los parciales, las actividades del aula virtual y
el seminario.
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CALENDARIO DE CLASES

Semana Temas de Resolucion Laboratorio Otro tipo Fecha entrega Bibliografia
teoria de problemas Informe TP béasica

<1> 1.- TP1: Microscopia. viernes 25 de Brock T. D.y

09/03 al 14/03 | Estructuray Métodos de tincion agosto Madigan M.T.,
organizacion Microbiologia.
microbiana; 6taed. Prentice
tipos Halll
celulares; Hispanoamerican

categoria de
microorganis
mos

a S.A., México,
1991.

Toértora G.J.,
Funke B.R. y
Case C.L.
Introduccién a la
Microbiologia.
Editorial Acribia
S. A, Zaragoza,
1993

Ingraham J. L. y
Ingraham C.A.
Introduccién a la
Microbiologia.
Editorial Reverté
S.A.,Barcelona,
1997

<2> 2.- TP 2: Métodos idem semana 1
16/03 al 21/03 | Metabolismo de recuento

microbiano. microbiano.

3.- Curva de

Crecimiento crecimiento

microbiano
<3> TP 2 Problemas TP 2: Métodos viernes 8 de idem semana 1
23/03 al 28/03 de recuento septiembre

4. Agentes microbiano.

quimicos : Curva de

antibiéticos y crecimiento

desinfectante

s
<4> - Parametros - Explicacion. idem semana 1

30/03 al 04/04

que afectan
el

- TP 3 Medios de
cultivo.

crecimiento: - TP 4: Pruebas
T, pH, aw - bioquimicas
Tratamientos - Etapas enelos
letales: analisis de
fisicos y aislamiento y
quimicos. enumeracion de
- Procesos microorganismos
para el
control del
crecimiento
microbiano
en alimentos.
<5> TP 3y TP4: Practica de miércoles 20 de idem semana 1
06/04 al 11/04 problemas laboratorio septiembre
TP3Y TP4
Lectura de
resultados.
Discusion.
<6> 6.-Genética idem semana 1
13/04 al 18/04 | 6. Genética
continuacion.

<7>
20/04 al 25/04

Microbiologia
de alimentos.

Tema tedrico 7:
Problemas

idem semana 1
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Semana Temas de Resolucion Laboratorio Otro tipo Fecha entrega Bibliografia
teoria de problemas Informe TP béasica
7.-
Microorganis
mos de
importancia
en alimentos:
Microorganis
mos
indicadores y
patoégenos.
Criterios de
aceptabilidad
microbiol6gicos
Planes de
muestreo
crecimiento
microbiano
(cont.).
<8> 7.- Tema tedrico 7: TP5 idem semana 1
27/04 al 02/05 | Continuacion Problemas Practica de
laboratorio.
8.-Sistemas Desinfectantes.
de control de Control de
calidad. sanitizacion de
BPM, POES, superficies
HACCP (hisopados)
TP 6
Sistemas de
control de
calidad. BPM,
POES, HACCP.
<9> 8.-Sistemas T P 6 (en planta idem semana 1
04/05 al 09/05 | de control de elaboradora de
calidad. alimentos)
BPM, POES, Sistemas de
HACCPS. control de
9.- calidad. BPM,
Microbiologia POES, HACCP
del agua
<10> 9.-Sistemas TP 7 Problemas TP 7 Andlisis idem semana 1
11/05 al 16/05 | de control de microbiol6gico de
calidad. agua. Lectura de
BPM, POES, resultados.
HACCP Discusion.
<11> 10.- Tema tedrico 10: Exposicion del viernes 27 de idem semana 1
18/05 al 23/05 | Microbiologia | problemas Trabajo practico octubre
de leche y en planta
productos Sistemas de
lacteos control de
calidad. BPM,
POES, HACCP
<12> 11.- TP 8 problemas TP 8 idem semana 1
25/05 al 30/05 | Microbiologia | Tema teérico 11: Andlisis
de carne y Problemas Microbiol6gico de
productos guesos
carnicos.
<13> TP 8 Consultas idem semana 1
01/06 al 06/06 Analisis seminarios
microbiol6gico de
quesos
<14> 12.- Tema tedrico 12: Consultas de reviernes 17 de idem semana 1
08/06 al 13/06 | Microbiologia | problemas seminario noviembre
de alimentos
vegetales.
13.-

Fermentacion
es
Industriales.
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Semana

Temas de
teoria

Resolucion
de problemas

Laboratorio

Otro tipo

Fecha entrega
Informe TP

Bibliografia
béasica

Microrganism
0s
productores.
Requisitos.
Cultivo
sumergido.
Caracteristicas
. Cultivos
batch, batch
alimentado y
continuo.
Aplicaciones.
Esquema
general de
los procesos
fermentativos

<15>
15/06 al 20/06

14.-
Fermentacion
es
industriales.
Produccion de
antibioticos,
enzimas,
acidos
orgénicos

15 .-
Alimentos
fermentados

SEMINARIOS

idem semana 1

<16>
22/06 al 27/06

idem semana 1
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CALENDARIO DE EVALUACIONES

Evaluacion Parcial

Oportunidad Semana Fecha Hora Aula
1° 7 05/10 14:00
20 9 19/10 14:00
3° 10 27/10 14:00
4° 16 07/12 14:00

Observaciones sobre el Temario de la Evaluacién Parcial

Las evaluaciones parciales son escritas. Constan de una parte teérica y una practica.Incluyen los temas dados hasta el momento del
parcial. Cada parte debe ser aprobada con un puntaje minimo de 5, puntaje total maximo 10 (diez)

Otras observaciones

EVALUACION

- La condicién para rendir el parcial es haber aprobado los parcialitos iniciales a los trabajos practicos, la practica, y los respectivos

informes.

- El parcial consta de una parte tedrica y otra practica, cada una debe ser aprobada con un minimo de 5 (cinco) puntos.
- La condicién para rendir el coloquio integrador es haber aprobado el parcial y el TP integrador
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