MICROBIOLOGIA |

NIVEL DEL PLAN DE ESTUDIO 98 EN QUE SE UBICA: NIVEL BASICO
CARGA HORARIA: 54

OBJETIVO GENERAL

Conocer la biologia de los microorganismos en relacion con los alimentos y el medio
ambiente.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

-Jerarquizar la Microbiologia de los Alimentos dentro de la Ciencia de la Nutricion y su
vinculacién con la salud de los individuos.

-Reconocer la importancia del control de los microorganismos para la conservaciéon de los
alimentos.

-Identificar los diferentes grupos de microorganismos relacionados con los alimentos.
-Interpretar la interaccidon microorganismo - alimento y condiciones de conservacion.
-Aplicar los conocimientos de Microbiologia general a la conservacion de alimentos.

-Interpretar el papel de los alimentos en la vehiculizacion de toxiinfecciones alimentarias
de origen microbiano.

-Valorar la importancia de la higiene en la materia prima, el procesamiento y preparacion
de los alimentos como indice de la calidad y seguridad microbiol6gica de los mismos.

CONTENIDOS

1. Introduccion y alcance de la Microbiologia: Presentacidén. Objetivos. Contenidos.
Metodologia. Evaluacion. Cuestionario. EI mundo de los protistas. Nacimiento y desarrollo
de la Microbiologia Alimentaria. Clasificacién general de los protistas. Importancia del
tamafio de los microorganismos.

2. Morfologia, nutricion y metabolismo de los microorganismos: Células procarionticas.
Células eucarionticas. Microorganismos: composicion quimico-fisica y metabolismo.
Nutricibn microbiana. Medios de cultivo. Mecanismos de reproduccion. Curva de
crecimiento poblacional microbiano. Condiciones de crecimiento. Forma de medir
crecimiento microbiano.

3. Taxonomia y_grupos principales de microorganismos en la Microbiologia alimentaria:
Taxonomia y clasificacion de microorganismos. Estudio particular de los principales
grupos de microorganismos aplicados a la microbiologia alimentaria. Clasificacién de
bacterias, hongos y levaduras.



4. Microorganismos en sus medios naturales: Fuentes de contaminacién. Suelo. Aire.
Agua.

5. Microorganismos en los alimentos. Microorganismos como alimentos. Estudio de los
factores intrinsecos, extrinsecos, implicitos y tecnolégicos. Clasificacion de los alimentos
desde el punto de vista de su perecibilidad.

6. Alteraciones microbianas de los alimentos: Causas de accidentes. Clasificacion de
alimentos. Alteraciones.

7. Control de los microorganismos: Accion de los agentes fisicos, quimicos y biolégicos
sobre los microorganismos.

8. Microbiologia de la conservacion de los alimentos: Introduccion. Conservacion por el
frio. Disminucién de la actividad de agua. Fermentacion. Irradiacién. Microbiologia de los
alimentos congelados y refrigerados. Caracteristicas de los microorganismos psicrofilos.
Microbiologia de los microorganismos en los cuales se modifica el Aw: deshidratacion y
agregado de componentes adecuados. Microbiologia de los alimentos fermentados. Uso
de microorganismos en la elaboracion de alimentos. Cultivos iniciadores. Microbiologia de
los alimentos irradiados. Resistencia de los microorganismos a las radiaciones.
Conservacion por tratamientos térmicos. Microbiologia de los alimentos sometidos a
procesamiento térmico. Caracteristica de los microorganismos termofilos y
termorresistentes.

9. Analisis microbioldgico de los alimentos: Ventajas. Desventajas. Planes de muestreo.
Curva caracteristica operativa.

10. Pautas de higiene para un servicio de alimentacion: Higiene del local, utensilios y
equipos. Higiene y tratamiento de las materias primas. Elaboracién de fichas de
operaciones. Higiene del manipulador. Aseo personal, vestimenta, habitos personales,
manipulaciones incorrectas. Pautas para la capacitacion del personal. Practico de
laboratorio.

11. Enfermedades trasmitidas por alimentos: Relaciones de asociacion de los
microorganismos. Concepto de enfermedad desde el punto de vista microbioldgico.
Clasificacion de enfermedades trasmisibles.

12. Toxiinfecciones alimentarias: Enterotoxicosis, toxiinfeccion estreptococcica.
Salmonellosis, botulismo, micotoxicosis. Investigacion de un brote.

METODOLOGIA:

- Exposicion oral de los docentes.

- Préacticos de calculo y de laboratorio.
- Trabajos a través de EVA.



ASISTENCIA:
Obligatoria a préacticos de calculo y de laboratorio.

EVALUACION:

2 pruebas escritas, la primera con un maximo de 40 puntos que abarca los primeros
temas tratados, la segunda con un maximo de 60 puntos que abarca los temas dados en
todo el curso.
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