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Unidad curricular optativa
INTRODUCCION AL LABORATORIO PARA EL CONTROL MICROBIOLOGICO EN LA
ELABORACION DE ALIMENTOS

Ubicacién en el Mapa Curricular: par

Modalidad de dictado: tedrico/practico

Créditos:

Carga horaria: 30 hs

Unidad Académica responsable: UADA

Docente responsable: Lucia de Oliveira

Equipo docente: Antonella Vaccani, Federico Villanueva, Lucia de Oliveira.

Recomendaciones de conocimientos previos: relativos a Microbiologia Alimentaria

Objetivo General: Capacitar a estudiantes en el desarrollo de técnicas basicas de
analisis de alimentos, superficies y aguas en el Laboratorio de Microbiologia de los

Alimentos de la Escuela de Nutricion.

Objetivos Especificos:

° Conocer las técnicas basicas para el analisis microbioldgico desde la toma de
muestra, preparacion de material, sembrado, lectura e interpretacion de resultados.

° Adquirir conocimientos sobre el tipo de materiales y reactivos de laboratorio para el
analisis microbioldgico de las muestras de alimentos, agua y superficies.

° Interpretar los resultados de andlisis y tomar decisiones en consecuencia.

Avenida Américo Ricaldoni s/n - www.nutricion.edu.uy
Tel: 2484 19 49


http://www.nutricion.edu.uy

Contenidos Tematicos:
° Introduccion al laboratorio microbiolégico. Normas basicas de seguridad.

Descripcién de equipos.

° Preparacion de material y medios de cultivo para su esterilizacion.
° Esterilizacion de materiales y medios de cultivo.
° Toma de muestras de alimentos, superficies y agua para su analisis

microbiolégico.

° Analisis microbioldgicos de referencia.
° Lectura e Interpretacion de resultados de analisis microbiolégicos.
° Buenas practicas de laboratorio.

Metodologias de ensenanza: Clases tedricas presenciales - Clases practicas
presenciales en laboratorio.
Metodologias de Evaluacion: Trabajo final escrito.

Acreditacion: asistencia al 80 % de las instancias

Bibliografia:

° Catedra de Microbiologia — Facultad de Quimica; “Guia Curso Practico”; 2021.
Version digital.

e da Silva, Neusely & Taniwaki, Marta & Junqueira, Valéria & Silveira, Neliane & Okazaki,
Margarete & Gomes, Renato. 2018. Microbiological Examination Methods of Food and
Water: A Laboratory Manual, 2nd Edition. 10.1201/9781315165011.

° Marambio E. 1998. “Manual de técnicas microbiolégicas para alimentos y aguas”;

Ed. Andros; Chile.
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) UADA - Escuela de Nutricion; MN-LAB.M.A.-001 Introduccién al Laboratorio de
Microbiologia de los Alimentos v0.0; 2022.

° UADA - Escuela de Nutricion. Documentos elaborados por el Laboratorio de
Microbiologia de los Alimentos; v0.0; 2022.e¢  Werner B., Armanetti E. 1990. Medios de
cultivos en Microbiologia General; Division Publicaciones y Ediciones de la Udelar;

Uruguay.
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