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Fundamentacién

La asignatura de Microbiologia general integra el departamento de Sanidad Animal y
Medicina Preventiva (SAMP) respondiendo al objetivo general planteado por el
departamento “contribuir al mejoramiento de la sanidad animal y de la salud publica”.
La asignatura Microbiologia aporta la base para el conocimiento de los
microorganismos y su relacién con el hospedador, para la comprension de la utilizacion
de los microorganismos en la elaboraciéon de alimentos y en la modificacién genética de
los mismos como “fabricas” para producir sustancias quimicas. Ademas, resulta un
punto de partida para el abordaje a la salud publica y la prevencion de enfermedades
infecciosas. También proporciona conocimiento para la valoracion del riesgo que
significa el contacto con microorganismos y sus hospedadores, mediante la aplicacion
de conceptos basicos de bioseguridad.

La asignatura se dicta en el primer cuatrimestre del 22 afio de la carrera de Licenciatura
en tecnologia de los alimentos.

La actividad de docencia esta basada en un principio de “trabajo en equipo” donde
cada docente en cada momento del proceso ensefianza —aprendizaje, forma junto con
los estudiantes un grupo de trabajo interactivo enriquecido constantemente por el
aporte individual de quienes lo conforman.

Aportes especificos al perfil del egresado

En los contenidos de la asignatura se trabaja para que el estudiante conozca el rol que
cumplen los diferentes grupos de microorganismos presentes en los alimentos desde
un punto de vista de su elaboracién y en el aspecto higiénico - sanitario; como asi
también de los fundamentos para garantizar y comprobar la inocuidad y calidad
microbiolégica de los alimentos y en el ambiente que intervienen.

Objetivos generales

Reconocer la importancia de la Microbiologia como area tematica de la curricula, y de su
posterior aplicacién en otras areas del conocimiento, para comprender:

* la interrelacion Agente- Huésped Susceptible- Medio Ambiente.
* la implicancia de los microorganismos en los procesos de la industria alimentaria.

Objetivos especificos

» Ubicar evolutiva y taxonbmicamente bacterias, hongos y virus.

» Describir e interpretar morfologias, estructuras celulares y fisiologia de bacterias y
hongos.

» Describir e interpretar morfologias, estructuras y multiplicacién de los virus.
» Conocer los agentes antimicrobianos.

* Entender el criterio microbioldgico del proceso sistematico de aislamiento e
identificacién de agentes microbianos.
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* Analizar diferentes aplicaciones de microorganismos en los procesos de la industria
alimentaria

+ Comprender las bases de la biotecnologia y la modificacion genética de
microorganismos.

Prerrequisitos

Para la comprension de los temas desarrollados en microbiologia, los estudiantes
deben conocer y aplicar los fundamentos de biologia, principalmente estructuras
celulares, quimica inorganica y organica.

Contenidos

Unidad 1: EVOLUCION BIOLOGICA E HISTORICA. TAXONOMIA BACTERIANA

Concepto general de Microbiologia, objeto de su estudio; relacion con otras ciencias biolégicas.
Breve resefia histérica: descubrimientos fundamentales de lo realizado por A. van
Leeuwenhoek, Spallanzani, Pasteur, Koch y otros investigadores. Concepto actual de la
Microbiologia; Protistas, diferencias entre eucariotas y procariotas. Reino Procariotae(Murray,
1968): Divisiones Gracilicutes, Firmicutes, Tenericutes, Mendosicutes. Dominios: Eukaria,
Archaeay Bacteria. Taxonomia, definicibn. Nomenclatura, taxones. Parametros de la
Clasificacién Fenotipica, Taxonomia Numérica (Dendrograma); pardmetros de la Clasificacion
genética. Fundamentos de la taxonomia actual. Clasificacion Filogenética (Dominios Eukaria,
Archaeay Bacteria). Taxonomia polifasica. Taxonomia aplicada.

Unidad 2: LA CELULA BACTERIANA

2.1 Dimensiones y morfologia: redondas, alargadas, incurvadas, ramificadas; pleomorfismo.
Estructuras bacterianas comunes: pared celular, membrana citoplasmica, citoplasma,
equivalente nuclear. Ultraestructura, composicién quimica y funcién de cada una.

2.2 Estructuras bacterianas no comunes: capsula, glucocalix, flagelo, pili. Ultraestructura,
composicion quimica y funcién de cada una.

Estructuras especiales: Esporo bacteriano, estructura, composicion quimica, mecanismos de
esporulacion y de germinacion, resistencia, importancia en la inocuidad alimentaria. Pelicula
bioldgica, proceso de formacion, viabilidad.

Unidad 3: FISIOLOGIA BACTERIANA

3.1 Necesidades fisicas y quimicas para el crecimiento: Definicibn y condiciones de
crecimiento: Sintesis de macromoléculas; nutricion o incorporacion de nutrientes. Clasificacion
en Autétrofos y Heterétrofos. Metabolismo: Reacciones de catabolismo, anfibolismo y
anabolismo. Enzimas: Definicion. Clasificacion por sustrato y por sitio de reaccién. Vias
metabdlicas de los hidratos de carbono. Reacciones quimicas involucradas en la produccion de
energia: 6xido — reduccién. Clasificacién de las oxidaciones metabdlicas por aceptor final de
electrones. Clasificacion de los microorganismos por fuentes de utilizacién del oxigeno.
Enzimas respiratorias: superoxidodismutasa, catalasa y peroxidasa

3.2 Crecimiento in vitro: Definicién de crecimiento. Requerimientos minimos para el crecimiento
"in vitro": nutrientes, temperatura, pH, humedad, oxigeno, iones, sales, oligoelementos, presion
osmotica, aw, etc. Medios de cultivo, definicidn y clasificacion. Curva de crecimiento bacteriano:
grafico, sus fases, factores que influyen en su desarrollo. Medicion del crecimiento,
suspensiones bacterianas, determinacion y recuento de microorganismos viables, unidades
formadoras de colonia (UFC).

3.3 Multiplicacién de la célula bacteriana: Reproduccion asexuada, finalidad, escision simple y
gemacion, mecanismos de division, duracion del proceso. Variaciones fenotipicas y
genotipicas. Biotecnologia: definicién. Plasmidos: definicibn. Funcién. Distintos tipos.
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Reproduccién sexuada: finalidad, conjugaciéon, transformacion, transduccion: procesos,
definicion y descripcion de cada uno.

Unidad 4: RELACION AGENTE — HOSPEDADOR — AMBIENTE

4.1. Interacciones entre el agente y el ambiente: viabilidad de los microorganismos.
Asociaciones bioldgicas, distintas asociaciones de la vida bacteriana (simbiosis: mutualismo,
comensalismo, parasitismo). Microorganismos saprofitos, patdgenos, patégenos oportunistas.
Microbiota.

Interaccidon agente — hospedador susceptible — medio ambiente. Caracteristicas principales de
los elementos que componen la triada. Enfermedades endémicas, epidemia y pandemia.
Microorganismos emergentes y reemergentes. Reservorios, vectores, zoonosis.

4.2 Interaccién agente — hospedador susceptible. Mecanismos naturales que regulan la accion
patégena de los microorganismos: Definicion de barreras naturales, inmunidad innata y
adquirida (humoral y celular). Infeccién, enfermedad, patogenicidad y virulencia. Propiedades
patdgenas de las bacterias: invasion de tejidos y superficies: colonizacion, parasitismo
extracelular (capsula, enzimas extracelulares), parasitismo intracelular; adherencia; produccion
de toxinas.

Unidad 5: HONGOS

5.1 Definicibn de hongos. Posicion sistematica, Reino Fungi. Dimensiones, morfologia.
Estructura celular: pared celular, membrana citoplasmatica, citoplasma, vacuolas, inclusiones,
ribosomas, corpusculo de Woronin, corpusculo de Spitzen, nacleo. Ultraestructura, composicion
guimica y funcién de cada una de ellas. Micelios: vegetativo y de reproduccién. Estructuras de
resistencia.

5.2 Metabolismo fangico: Crecimiento, necesidades de nutrientes y sus fuentes. Respiracion.
Fermentacion. Enzimas. Metabolismo primario, metabolismo secundario. Requerimientos
minimos para el crecimiento "in vitro": nutrientes, temperatura, pH, aw, oxigeno, iones, sales,
oligoelementos, presion osmotica, etc.

5.3 Reproduccién flngica: Reproduccion asexual en levaduras; y en mohos, tipos (interna y
externa), esporangio, conidios. Reproduccién sexual, condiciones, mecanismo, distintos tipos
de cuerpos fructiferos. Estructuras de diseminacion. Mecanismo de accién patégena (invasion,
adherencia, produccion de toxinas).

Unidad 6: VIRUS

Caracteristicas generales de los virus. Estructura viral: acido nucleico, cépside, envoltura.
Disefio basico de una capside, su construccion, subunidades. Interaccion entre proteinas y
acido nucleico. Funcion. Criterios de clasificacion de los virus. Ciclo biolégico de los virus:
Penetraciébn a la célula, estrategia para replicar, ensamblado y liberacién de los virus.
Bacteri6fagos. Definicion. Estructura. Ciclo litico y lisogénico. Conversion fagica, transduccién
especializada. Factores que determinan el riesgo de infeccion viral. Herramientas disponibles
para la lucha contra los virus. Prevenciéon. Inmunidad activa y pasiva. Agentes subcelulares
relacionados a los virus: viroides, virusoides y priones.

UNIDAD 7: CONTROL CRECIMIENTO MICROBIANO
Concepto de antimicrobiano. Esterilizacion. Desinfeccion. Antisepsia.

7.1 Agentes fisicos: Temperatura, calor seco (hornos, fuego directo), calor humedo
(pasteurizacion, autoclave). Mecanismos de accidén sobre bacterias, hongos y virus. Controles
de esterilizacion. Filtracion. Radiaciones. Mecanismos de accién sobre bacterias, hongos y
virus.




7.2 Agentes quimicos: Desinfectantes. Mecanismos de accion sobre los microorganismos.
Clasificacién de los microorganismos de acuerdo a su resistencia a los desinfectantes; niveles
de accién germicida, compuestos quimicos para cada nivel. indice fendlico. Evaluacion de un
desinfectante. Antibi6ticos: definicion. Modo de accién sobre los microorganismos. Desarrollo
de resistencia. Conservantes.

7.3 Control biolégico: Mecanismos de actividad antimicrobiana, bacteriocinas.

Unidad 8: APLICACIONES DE MICROORGANISMOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Géneros de bacterias acido lacticas (BAL) de importancia en alimentos. Requisitos de una cepa
probidtica. Diferencia entre prebiética y probiética. Definicién de starter.

Géneros fungicos utilizados en la industria alimentaria.

Definicion de organismos genéticamente modificados, ejemplos de aplicacion.

Unidad 9: TECNICAS MICROBIOLOGICAS (bésicas)

9.1 Bioseguridad. Normas minimas de trabajo. Concepto de riesgo, tipos de riesgo, riesgo
microbioldgico. Sistemas de proteccion biolégica. Contencién biolégica. Preparacion de
material para el trabajo en un laboratorio microbioldgico.

9.2. Normas para el examen bacterioldgico: seleccion, toma, técnicas de muestreo,
conservacion y envio de muestras. Monitoreo de superficies en la industria de alimentos.

9.3 Observacion microscépica: microscopio optico, con luz transmitida, fondo oscuro, contraste
de fase, luz ultravioleta. Observacion directa y con tincion.

Unidad 10: TECNICAS MICROBIOLOGICAS (Marcha de identificacion)

10.1 Coloraciones simples y compuestas para células procariotas: teorias y fundamento.
Técnicas de siembra: proceso Yy finalidad. Cultivo primario, medios selectivos. Incubacion:
condiciones. Morfologia de colonias.

10.2 Proceso sistemaético para el aislamiento e identificacién de bacterias: aislamiento, siembra,
incubacién. Cultivo puro. Pautas para el uso de esquemas minimos de identificacion (medios
diferenciales y pruebas bioguimicas mas usuales). Interpretacion de pruebas bioquimicas.
Interpretaciéon de tablas de identificacion.

10.3 Métodos para la medicién del crecimiento, suspensiones bacterianas, determinacion y
recuento de microorganismos viables, unidades formadoras de colonia (UFC) y nimero mas
probable (NMP). Método de recuento por filtracion con membrana. Aplicaciones e interpretacion
de resultados.

Unidad 11: MARCHAS DE IDENTIFICACION FUNGICAS

Proceso sistematico para el aislamiento e identificacién de hongos: observacion microscépica
(directa y con tincion), cultivo, incubacién; observacion del crecimiento (morfologia de colonias,
microcultivo). Identificacion de tipos de micelio, estructuras de reproduccion asexual y de
resistencia.

Unidad 12: TECNICAS INMUNOLOGICAS y DE BIOLOGIA MOLECULAR PARA LA
DETECCION DE MICROORGANISMOS.

Reacciones de aglutinacion, ELISA, inmunofluorescencia, western blot. Fundamento, aplicacion
e interpretacion de los resultados. PCR, RT-PCR, gPCR, secuenciacion. Fundamento,
aplicacion e interpretacién de los resultados.




Contenidos Asignaturas relacionadas
Microbiologia de los alimentos; Analisis y
control de los alimentos

Microbiologia de los alimentos Analisis y
control de los alimentos

Mecanismos de accion patégenas

Diagnaostico microbiolégico

Tecnologia del DNA recombinante Bioquimica de los alimentos
Tecnologia de los productos de origen
Agentes antimicrobianos fisicos y animal; Tecnologia de los productos de
quimicos origen vegetal; Analisis y control de los
alimentos
Microbiologia de los Alimentos;
Fisiologia microbiana, probiéticos, Tecnologia de los productos de origen
prebioticos animal; Tecnologia de los productos de

origen vegetal
Monitoreo de superficie, toma de muestra | Control y gestion de la calidad

Control crecimiento microbiano Procesamiento de los Alimentos
Aplicaciones de microorganismos en la Procesamiento de los Alimentos,
industria alimentaria Microbiologia de los Alimentos

Metodologia de trabajo

El dictado del curso de Microbiologia General, para los estudiantes del segundo afio de
la Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos, asienta en bloques tematicos, de
Microbiologia General y de Procedimientos microbiolégicos,

El curso se desarrollara de forma sincrénica los dias lunes y de forma asincrénica a
través del aula virtual.

e Lunes de 8 a 9.30 hs. Modalidad: Asincroénico y virtual. A través del aula virtual:
Clases tedricas grabadas, material bibliografico y actividades interactivas
virtuales.

e Lunes de 10 a 12 hs. Modalidad: Sincronico y presencial. Talleres tedrico —
practicos

e Lunes de 13 a 15 hs. Modalidad: Sincrénico y presencial. Laboratorio.

Ademas los estudiantes deberan realizar y entregar las tareas/cuestionarios de cada
tema antes de la fecha limite estipulada.

Horario y modalidad de consulta:
e Miércoles a la mafiana (horario y modalidad a convenir con los
estudiantes).
e Foro habilitado en el aula virtual
e Mail de los docentes

DISENO DEL AULA VIRTUAL

El aula virtual esta dividido en secciones.

En la seccion Organizacion se encuentra en formato pdf, el material referente a
organizacion de la cursada: programa, cronograma tentativo de la cursada, glosario,
reglamento de cursada, cronograma por encuentro donde se detalla material
disponible, temario de parcial (disponible 15 dias previos a la fecha de parcial), etc.




El resto de las secciones de trabajos se dividen en distintos temas. Cada tema
contiene: Clases audiovisuales, Material de consulta (pdf), Guia de estudio,
Actividades/evaluaciones obligatorias. Ademas, algunos temas, incluyen:material
multimedia, laboratorio virtual, galeria de fotos.

El foro se encuentra disponible para realizar consultas 6 comentarios
INSTRUMENTACION DIDACTICA DEL CURSO:

1. Clases tedricas Modalidad: Asincrénico y virtual.
Estan dirigidas a la totalidad de los estudiantes. El estudiante dispondra en el aula

virtual de material audiovisual elaborado y editado por el equipo docente, material
bibliografico, guia de estudio, cuestionario de asistencia obligatorio, foro de consulta.

Objetivo:
- Destacar la informacion mas relevante de cada tema seleccionado.
- Proporcionar la informacion relevante de contenidos especificos de la disciplina

Microbiologia, con la orientacion de la carrera.

2. Clases teéricas/practicas Modalidad: Sincrénico y presencial.
Estan dirigidas a la totalidad de los estudiantes y son obligatorias. Las clases tedricas-
practicas se instrumentardn en 9 talleres para analizar en profundidad los
conocimientos de la estructura y fisiologia de bacterias y hongos, mecanismos de
accion patdégena de los microorganismos, caracteristicas de los virus, ciclo vital,
epidemiologia, etc. En los talleres se propiciara que el estudiante relacione e integre los
contenidos tedricos-practicos.

Objetivo:
- Sistematizar, consolidar, relacionar e integrar los conocimientos adquiridos.

3. Clases practicas “LABORATORIO” Modalidad: Sincrénico y presencial.

Las clases préacticas se instrumentaran en 9 actividades de laboratorio, dirigidas a
todos los estudiantes y obligatorias. Las actividades de laboratorio, tienen la finalidad
que los estudiantes adquieran el criterio y la metodologia adecuada, a través de las
técnicas y procedimientos microbiolégicos, para la busqueda e identificacion de
microorganismos.

El estudiante tendrd disponible, previamente en el aula virtual, material audiovisual
elaborado por el equipo docente, material multimedia disponible en la web, actividades
en laboratorios virtuales, galeria de fotos, guia descriptiva de técnicas microbioldgicas,
material bibliografico y actividades obligatorias.

En el laboratorio, cada actividad practica se desarrollara de acuerdo con la planificacion
prevista en un Protocolo de Trabajo y con apoyo de una guia descriptiva de técnicas
microbiolégicas (carpeta de mesa). El docente actuara explicando y demostrando cada
una de las técnicas y procedimientos a ejercitar por los estudiantes, coordinando,
observando e instruyendo el trabajo en mesada y el desempefio de los estudiantes,
favoreciendo la interpretacion de los resultados y las conclusiones de cada actividad
realizada.

Objetivos:




- Ensefar y formar al estudiante en: la metodologia basica especifica del trabajo
con microorganismos, en la manipulacion estéril y en las técnicas de
aislamiento, cultivo, identificacién y cuantificacion de poblaciones microbianas,
dirigidas especialmente al control y analisis de los alimentos.

- Comprender los fundamentos de las técnicas de biologia molecular y aprender
su aplicacion en microbiologia y el manejo de los instrumentos de laboratorio.

- Reconocer y comprender la importancia e implicancia de los microorganismos en
los procesos de la industria alimentaria.

EVALUACION
La evaluacién sera progresiva y acumulativa, con el fin que los estudiantes estén
preparados para acreditar el conocimiento y logren construir las bases para los cursos
mas avanzados en la carrera. Todos los contenidos, incluyendo las clases teéricas y
practicas, seran evaluados.
Para la aprobacién de la cursada es requisito:
Asistencia del 75% de los talleres.
Asistencia del 75% de las actividades de laboratorio
Realizar los cuestionarios de asistencia
Aprobar el 75% de los cuestionarios evaluativos semanales.
Realizar las actividades asignadas

e Aprobar el PARCIAL.
Aquellos alumnos que desaprueben el EXAMEN PARCIAL, tendran una fecha de
recuperacion.

Modalidad de evaluacion del parcial
Consta de dos partes
- Préactica: en el laboratorio, el estudiante deberd responder preguntas sobre
fundamentos, técnicas, e interpretacion de resultados.
- Tedrica: El estudiante debera exponer los contenidos de una bolilla del
programa, que se sorteara en el momento.

PROMOCION:

Los estudiantes que aprueben todos los cuestionarios evaluativos (9/9), con posibilidad
de recuperar el 25 % de los mismos (2/9), podran elegir previamente la bolilla del
programa que expondran.

Puntaje total: 10
Puntaje de aprobacion: 4 (Los estudiantes deben aprobar las dos partes con 4. La
nota final es el promedio, sélo si se aprobaron ambas partes)

Recursos

Los recursos utilizados son:
e Material bibliografico
e Compendio con seleccion de capitulos de autores sugeridos por el equipo
docente de la bibliografia
Guias de trabajo practico
Guias de estudio
Material audiovisual
Material y equipos de laboratorio microbiol6gico, inmunoldgico y de biologia
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molecular
e Aula virtual
e Cuestionarios de autoevalucion
e Videos
e Laboratorio virtual microbiolégico y de biologia molecular
e Registro fotografico de los practicos realizados, y analisis por el aula virtual
e Articulos de divulgacion y cientifico
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