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Fundamentacion

Microbiologia de los Alimentos es una asignatura impartida por docentes del area de
Microbiologia de los Alimentos del Departamento de Tecnologia y Calidad de los
Alimentos de FCV-UNCPBA. El curso se ubica en el 2° cuatrimestre del 2° afo de la
Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos.

Esta asignatura contribuye a la formacion del futuro/a profesional habilitado/a para
desempenarse en las plantas industrializadoras de alimentos, en laboratorios de
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control, con formacion cientifica y técnica; en cuanto al desarrollo de habilidades en
relacion a:
- Los analisis microbiolégicos de materias primas alimenticias, productos
intermedios, alimentos elaborados, aditivos alimentarios y materias afines.
- La materia prima, su evolucion durante el procesamiento y calidad de los
productos relacionados con la industria alimentaria.
- El control y gestidén de calidad.
Los contenidos minimos de esta asignatura son: Microorganismos relacionados con la
seguridad de los alimentos, el deterioro y la produccién. Microorganismos responsables
de infecciones e intoxicaciones alimentarias. Parametros de desarrollo de agentes
patogenos en los alimentos. Micotoxinas. Destruccion microbiana en alimentos.
Fermentacion de los alimentos. Los microorganismos en el desarrollo de productos
alimenticios. Parasitos transmitidos por alimentos.

Aportes especificos al perfil del egresado

El/la Licenciado/a en Alimentos se desempefia en todas las fases de la cadena
alimenticia, asegurando la calidad de la materia prima y los productos elaborados. Los
aportes especificos de la asignatura “Microbiologia de los Alimentos” al perfil del/a
egresado/a son:
- Aptitud para la inspeccion y analisis de los distintos alimentos de consumo
humano.
- Aptitud para desarrollar analisis microbiolégicos de materias primas alimenticias,
productos intermedios, alimentos elaborados, aditivos alimentarios y materias
afines.

Objetivos generales

En el aspecto tedrico, el objetivo general es:

“Adquirir conocimientos de microbiologia de los alimentos y, en particular, sobre la
ecologia de los microorganismos en los alimentos, las principales infecciones e
intoxicaciones asociadas al consumo de alimentos y la microbiologia de los principales
tipos de alimentos.”

En cuanto al aspecto practico, el objetivo general es:

“Adquirir destreza en el analisis microbiologico de alimentos y desarrollar criterio para
evaluar la aptitud de los mismos, también en cuanto al control sobre los manipuladores,
ambiente y superficies de trabajo.”

Objetivos especificos

- Adquirir conocimientos en relacion a los factores intrinsecos y extrinsecos del
alimento que inciden en el desarrollo de microorganismos;

- Adquirir conocimientos relacionados con las caracteristicas generales y especificas
de los principales microorganismos presentes en los alimentos (transformadores,
alteradores y patdgenos);

- Adquirir capacidad de deducir qué microorganismos pueden estar presentes en un
alimento en funcién del procesado y tratamiento aplicado durante su elaboracion.

- Trabajar en el laboratorio de microbiologia siguiendo las pautas de bioseguridad y
protecciéon medioambiental.

- Realizar correctamente las operaciones de manejo de material utilizado en el
laboratorio de microbiologia.

- Realizar recuentos de microorganismos indicadores, asi como el aislamiento e
identificacion de microorganismos patdogenos.




- Interpretar los resultados obtenidos del analisis del alimento y emitir un informe en
relacion a la legislacion vigente.

Prerrequisitos

Quimica General e Inorganica (pH, sistemas redox, métodos analiticos clasicos),
Introduccion a la Biologia (estructura celular), Quimica Organica y Bioldgica
(biomoléculas y metabolismo), Principios de estadistica (muestreo, inferencias
estadisticas), Materia prima agroindustrial (fundamento de los sistemas de produccién
de alimentos), Introduccion a la ciencia y tecnologia de los alimentos (manejo de los
alimentos), Bioquimica de los alimentos (actividad de agua, modificaciones quimicas
de los alimentos), Microbiologia general (estructura bacteriana, ecologia bacteriana,
técnicas microbiologicas), Analisis instrumental (principales técnicas instrumentales).

Contenidos

Conceptuales:

Unidad 1

Microorganismos presentes en un alimento: fuentes de contaminacién.
Microorganismos alteradores, indicadores y patdégenos. Microorganismos iniciadores.
Factores intrinsecos y extrinsecos que afectan a la supervivencia de los
microorganismos de los alimentos. Interaccién entre los distintos factores. Efectos del
procesado de alimentos sobre el desarrollo microbiano. Estandares microbiologicos.
Planes de muestreo.

Unidad 2
Microorganismos responsables de Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA).
Generalidades. Infecciones, toxiinfecciones, intoxicaciones, infestaciones.

Microorganismos productores de infecciones de transmision alimentaria. Enfermedades
producidas por virus, parasitos. Intoxicaciones por toxinas marinas, micotoxinas.
Agentes productores, habitat natural, alimentos implicados. Prevencién y control.
Metodologia de laboratorio para aislamiento e identificacion.

Unidad 3

indices de calidad higiénica de los alimentos. Bacterias coliformes como indicadoras de
la calidad higiénica, enterococos. Recuento total de microorganismos (indice de calidad
higiénica). Estandares microbiolégicos. Microorganismos psicrofilos: caracteristicas y
crecimiento. Efectos de las bajas temperaturas sobre los mecanismos fisioldgicos
microbianos. Microorganismos termdfilos: caracteristicas y cultivo. Termoestabilidad.

Unidad 4: Microbiologia Industrial

Microorganismos de interés industrial: aislamiento, seleccion y mantenimiento.
Producciéon de metabolitos primarios y secundarios: regulacion genética en
microorganismos de interés en la industria. Mejora y desarrollo de cepas en
Microbiologia Industrial. Medios de cultivo utilizados en los procesos de fermentacion.
Preparacion y propagacion de inéculos. Fermentacion a escalas de laboratorio y piloto.
Instalaciones y técnicas empleadas en las fermentaciones a escala industrial. Procesos
continuos. Cultivo continuo. Depuracion de aguas residuales.

Unidad 5: Microorganismos en productos carneos
Carne y productos carnicos: Microbiota inicial. Efecto de los microorganismos
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alteradores sobre los componentes de la carne. Carne cruda, refrigerada y congelada:
Alteraciones. Productos carnicos: Alteraciones microbioldgicas. Microorganismos
iniciadores. Alterantes y patdgenos. Carne de aves y productos derivados: Microbiota
inicial.  Alteraciones microbioldgicas. Microorganismos patégenos. Huevos y
ovoproductos: propiedades. Clasificacion segun frescura. Procesamiento industrial.

Unidad 6: Microorganismos en productos pesqueros
Pescados, mariscos y sus productos: Microbiota inicial. Pescados crudos, refrigerados
y congelados. Microorganismos deteriorantes y patégenos. Conservas pesqueras.2

Unidad 7: Microorganismos en productos lacteos

Leche y productos lacteos. Leche cruda. Leches comerciales. Productos lacteos.
Microbiota inicial. Microorganismos deteriorantes y patdgenos. Leches fermentadas:
microbiota inicial. Cultivos iniciadores. Alteraciones y otros defectos. Microorganismos
patogenos.

Unidad 8: Microorganismos en productos vegetales

Verduras, hortalizas, frutas, frutos secos y sus productos. Microbiota inicial: saprofitos,
alterantes y patégenos. Cereales y productos derivados. Microbiota inicial.
Microorganismos alterantes y patdgenos. Micotoxinas. Bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas. Microbiota inicial, alterante y patégena. Azucar, cacao, confituras. Miel.
Microbiota inicial, alterante y patégena.

Unidad 9: Conservas alimenticias

Conservas carneas, de pescado, de hortalizas, mixtas, de frutas. Origen y control de
las contaminaciones. Efectos del calor sobre los microorganismos. Procesos térmicos.
Curva de muerte térmica. Principales organismos productores de alteracion.

Unidad 10: Agua

Agua Potable: Estandares fisico - quimicos y microbiolégicos para consumo humano.
Agua mineral y mineralizada. Aguas de bebida envasadas: Controles. Saneamiento de
la industria alimentaria. Clorinacién. Agentes desinfectantes. Tratamiento de efluentes:
métodos fisicos, quimicos y bioldgicos.

Procedimentales:
- Normas para el examen microbiolégico: seleccion, toma, conservacion y envio
de muestras. Muestras que requieren normas especiales.
- Proceso sistematico para el analisis de indicadores de calidad e inocuidad en
distintos alimentos.
- Proceso sistematico de aislamiento e identificacion de microorganismos:
aislamiento, siembra, incubacion, pruebas bioquimicas mas usuales e

interpretacion.
Contenidos Asignaturas relacionadas

Operaciones, tratamientos y
procesamiento de los alimentos.
Tecnologia de subproductos de origen - Tecnologia de los productos de Origen
vegetal, tratamientos. Vegetal

- Procesamiento de los Alimentos




Conservacion y transformacion de carnes,
tecnologia, higienizacién y tratamientos
térmicos en leche y subproductos.

- Tecnologia de los productos de Origen

Animal

Analisis biolégicos de materias primas y
productos alimenticios. Contaminacién.
Codigo Alimentario Argentino.

- Analisis y control de los alimentos

Control de calidad: funciones y principios.
Muestreo.

- Control y gestion de calidad

Capacitacion para la presentacion de
informes de trabajo de laboratorio.

- Practica profesional de laboratorio

Control de operaciones de conservacion
de la carne. Control de calidad de carne y
subproductos.

- Tecnologia y calidad de carnes y
productos carnicos

Control de calidad de leche y productos
lacteos.

- Tecnologia y calidad de leche y
productos lacteos

Control de calidad de productos
pesqueros.

- Tecnologia y calidad de productos
pesqueros |y |l

Control de calidad de producto y

procesamiento - Tecnologia y calidad de miel

Disefo de plantas de diferentes industrias
en relacion a aspectos de contaminacion
microbioldgica.

- Bases para el disefio de Industrias
Agroalimentarias

Metodologia de trabajo

El dictado de la asignatura “Microbiologia de los Alimentos” se organiza en bloques,
uno de Microbiologia de los Alimentos y otro de Procedimientos microbioloégicos y se
desarrolla a través de las siguientes actividades:

Clases tedricas:

- Dirigidas a la totalidad de los/las estudiantes en un grupo, con una duracion
maxima de dos horas y una frecuencia aproximada de tres clases por semana.

- A cargo de profesionales del Area de Microbiologia de los Alimentos del Dpto.
de Tecnologia y Calidad de los Alimentos e invitados/as especiales.

- La asistencia no es obligatoria, a excepcion de los teoricos impartidos por
invitados/as especiales, pero los temas expuestos seran evaluados en las
clases practicas.

- Los objetivos de las clases tedricas son destacar la informacion mas relevante
de cada tema, proporcionar informacién en relacion a los contenidos especificos
de la disciplina, orientar al estudiante en relaciéon a la metodologia adecuada
para lograr las actividades propuestas.

- Se incorporan espacios para la participacion e intervencion de los/las
estudiantes, como la realizacién de preguntas directas, exposicion de noticia
microbiologica aparecida en la prensa, entre otros.

Clases practicas:
- Dirigidas al grupo de estudiantes organizados/as en grupos de trabajo o de
manera individual, de acuerdo a las actividades previstas.
- A cargo de profesionales del Area de Microbiologia de los Alimentos del Dpto.
de Tecnologia y Calidad de los Alimentos y alumnos/as ayudantes avanzados.




- Los objetivos de las clases practicas son:

v Formar al estudiante en la metodologia especifica del trabajo con
microorganismos en relaciéon al control y analisis de los alimentos,
especificamente en manipulacion estéril, en técnicas de recuento,
aislamiento, cultivo e identificacion.

v Que el/la estudiante logre reconocer la importancia e implicancia de los
microorganismos en los procesos de la industria alimentaria.

- Las clases practicas se impartiran en tres modalidades:
v 10 Practicas de Laboratorio:
El objetivo de estas practicas es el aprendizaje de técnicas y procedimientos
microbiolégicos para el analisis de alimentos segun reglamentacion nacional e
internacional, con apoyo de una guia descriptiva de técnicas microbiologicas.
Los/as estudiantes se organizan en grupos pequefios, junto al/la docente se
realiza un guion en el que se incluye: microorganismos a analizar, técnicas de
siembra, medio de cultivo necesario, temperatura y tiempo de incubacién. Una
vez obtenidos los resultados, los estudiantes deben entregar un informe que
incluye resultados e interpretacion de los mismos segun reglamentacion vigente.

v 1 Taller

El objetivo del taller es la sistematizacion y consolidacién de los conocimientos
adquiridos.

v 1 Seminario — Trabajo bibliografico

El trabajo bibliografico representa un espacio de participacion e intervencion
del/la estudiante a través de la exposicion de un tema cientifico-técnico.
Representa un entrenamiento en la busqueda, consulta y sistematizacion de
conocimientos de fuentes fidedignas (articulos cientificos, libros, resumenes,
notas de diario, etc.)

v Trabajo Practico Final (TPF):

El trabajo en el laboratorio pretende motivar e involucrar al estudiante porque
participé activamente en el aprendizaje de los contenidos de la asignatura.

Los/las estudiantes deben estar motivados y deben ser conscientes de la importancia
de realizar actividades autonomas de aprendizaje paralelamente a las clases teoricas y
practicas.

En todas las actividades programadas, los/las estudiantes dispondran de material
docente accesible via web, a través del aula virtual Moodle.

Metodologia de Evaluacion:
La evaluacién sera progresiva y sumativa, todos los contenidos seran siempre

evaluados.

Se tiene previsto realizar evaluaciones en las Actividades de Laboratorio, un 1°
Examen Parcial tedrico individual y un 2° Examen Tedrico-Practico grupal con defensa
oral con modalidad de Trabajo Practico Final.

Para la aprobacion de la cursada es requisito:

- Asistir al 75 % de las clases practicas (asistir al menos a 9 de las 12 clases
practicas).

- Aprobar el 75 % de las evaluaciones de clases practicas (aprobar al menos 9 de
las 12 evaluaciones de las clases practicas).

- Aprobar el 1° Examen Parcial individual y 2° Examen Tedrico-Practico grupal
(Trabajo Final Integrador).

- __Asistir a tedricos de invitados especiales.




Aquellos estudiantes que desaprueben los Examenes, tendran fecha de
recuperacion.

Aquellos estudiantes que desaprueben el Examen Parcial y su Recuperatorio,
de acuerdo al Reglamento de Ensefianza y promocion vigente, tendran la opcién
de Regularizaciéon de Cursada.

Recursos

Los recursos utilizados que promueven el aprendizaje en Microbiologia de los
Alimentos son:

- El aula virtual.

- El trabajo con articulos de divulgacion cientifica.

- La proyeccion de videos.

- El trabajo de revision bibliografica.

- Elfinal integrador con Procesamiento de los Alimentos.

- La guia de trabajos practicos de laboratorio y el anexo.
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Biblioteca Central

Biblioteca del area de Microbiologia de los Alimentos- TECAL
Libros y Publicaciones en Aula Virtual

Biblioteca del area de carnes y derivados- TECAL




