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CARACTER DE LA ASIGNATURA: Obligatoria

A. CONTEXTUALIZACION DE LA ASIGNATURA
Ciclo Superior. 2° Cuatrimestre de Cuarto Aio.
B. OBJETIVOS PROPUESTOS

Lograr el conocimiento de los microorganismos que provocan enfermedades
transmitidas por alimentos y de las formas de prevencién de las mismas.
Capacitar a los alumnos en el manejo y aplicacién de las técnicas de control
microbiologico de los alimentos y en la interpretacion de los resultados.

C. CONTENIDOS BASICOS DEL PROGRAMA A DESARROLLAR

Rol y significado de los microorganismos en la naturaleza y en los alimentos. Fuentes
primarias de microorganismos para los alimentos. Métodos convencionales para
determinar el nimero de microorganismos presentes en una muestra de alimento.
Microorganismos marcadores: indicadores e indices. Microorganismos con metabolismo
danado. Microbiologia de agua. Enfermedades de Transmision Alimentaria: definicion.
Signos y sintomas. Clasificacién. Bacterias productoras de infecciones alimentarias.
Microorganismos productores de intoxicaciones alimentarias. Microorganismos
productores de toxoinfecciones alimentarias. Control higiénico- sanitario en la industria
alimenticia. Limpieza, sanitizacibn o desinfeccion. Métodos de conservacién de
alimentos. Efecto de vallas. Nuevas tecnologias de conservacién de alimentos. Muestreo.
Legislacion alimentaria. Buenas Practicas de Manufactura. Procedimientos
estandarizados de saneamiento (POES). Sistema HACCP. ISO 22000. Métodos No
Convencionales en Microbiologia de Alimentos. Control microbiolégico de Alimentos.
Garantia de inocuidad alimentaria. Misién de los laboratorios de control.

D. FUNDAMENTACION DE LOS CONTENIDOS

Los requisitos que se requieren de los alumnos son habilidades para aplicar los
conocimientos brindados en las asignaturas previas referidas al rol de los
microorganismos en la naturaleza. de los métodos, técnicas e instrumentos de la
contaminacion microbiana vinculados a la resolucion de problemas relacionados con las
Enfermedades Transmitidas por Alimentos. Se espera que desarrollen capacidad para
realizar el control microbiolégico e higiénico sanitario de los productos, subproductos y
derivados de origen vegetal, animal o sintético y de los lugares de elaboracion de los
mismos. Y ademas adquirir capacidades para adoptar una actitud critica reflexiva y de
cooperacion que permita autoevaluar la tarea y trabajar en equipos interdisciplinarios,
que impliquen compromiso social.

E. ACTIVIDADES A DESARROLLAR

CLASES TEORICAS: 6 horas semanales



CLASES PRACTICAS: 6 horas semanales de actividades en el laboratorio y
resolucién de problemas practicos

F. NOMINA DE TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

1- Recuento de microorganismos en alimentos.

-Toma de muestra y envio al laboratorio.

-Preparacion de los alimentos para el analisis microbiol6gico.

-Recuento total de microorganismos aerobios y anaerobios facultativos viables.
-Enumeracién de Enterobactereaceae totales viables.

Andlisis Bacteriolégico de Agua.

Staphylococcus aureus.

a) Aislamiento e identificacién de Staphylococcus aureus. (Recuento en placa y
por Nimero Mas Probable).

b) Enriquecimiento.

Aislamiento e identificacion de Salmonella.

Recuento e identificacién de Bacillus cereus.

Recuento de Clostridium sulfito reductores.

Recuento de microorganismos de alteracion:

- Bacterias lipoliticas

- Bacterias proteoliticas

- Bacterias psicréfilas

- Hongos y levaduras
- Métodos de control microbiolégico de higiene ambiental
- Aislamiento e identificacion de E. coli 0157 H7
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G. HORARIOS DE CLASES: Tedricos: Lunes y Miércoles de 10 a 13 h.
Trabajos Practicos: Lunes y Miércoles de 13:30 a 16:30 h.

H. HORARIO DE CLASES DE CONSULTAS: Martes y Jueves de 12 a 14
h

I. MODALIDAD DE EVALUACION:

Evaluaciones Parciales: Dos parciales que comprenden los temas teédricos y practicos
de la materia.

El segundo parcial incluye una evaluacién practica de los aspectos desarrollados en la
materia, con reconocimiento de los medios de cultivo utilizados, microorganismos
presentes y técnicas empleadas para su crecimiento.

Se realiza ademas una evaluacion del alumno en forma permanente durante todo el
cuatrimestre a través de cuestionarios en la actividad practica y el desempefo durante
las mismas.



Evaluacion Final: Examen oral con integracion de temas tedricos y practicos. Por
tratarse de una asignatura con importante actividad practica presencial no puede
rendirse en condicion de libre

«  CONDICIONES DE REGULARIDAD: Haber aprobado el 80% de la
actividad practica y el 100% de los parciales con opcién a una instancia de
recuperacion de cada uno segin lo establecido por la resolucion CS N°
356/10

PROGRAMA ANALITICO
J. CONTENIDOS

TEMA 1

Rol y significado de los microorganismos en la naturaleza y en los alimentos.
Fuentes primarias de microorganismos para los alimentos. Factores que
determinan el nimero y el tipo de microorganismos presentes en los alimentos.
Parametros intrinsecos: pH, humedad (aw), potencial de &éxido-reduccion (Eh),
contenido de elementos nutritivos, componentes antimicrobianos, estructuras
bioldgicas. Parametros extrinsecos: temperatura de almacenamiento, humedad
relativa del medio ambiente, presencia y concentraciéon de gases. Parametros
implicitos: velocidad de crecimiento, produccién de sustancias antimicrobianas,
sinergismo, antagonismo. Parametros de procesamiento.

TEMA 2
Métodos convencionales que se utilizan para determinar el numero de
microorganismos presentes en una muestra de alimento.

TEMA 3

Microorganismos marcadores: indicadores e indices. Microorganismos
indicadores de posible presencia de patégenos. Microorganismos indicadores de
higiene en los alimentos.

Bacterias aerobias mesdfilas. Coliformes, enterobacterias, Escherichia coli.
Estreptococos fecales, Clostridium sulfito reductores. Otros microorganismos
indicadores. Microorganismos de alteracion.

TEMA 4

Lesion y supervivencia. Microorganismos con metabolismo danado. Mecanismos.
Agentes lesionantes. Determinacién de la lesién. Recuperacién. Importancia del
término en microbiologia de alimentos.

TEMA 5

Microbiologia de agua. Microorganismos contaminantes. Microorganismos
productores de enfermedades. Analisis microbioldgico. Obtencién de la muestra.
Recuento de bacterias aerdbicas totales, recuento de coliformes; determinacién
de la presencia de E. coli y de Pseudomonas aeruginosa. Determinacion de
Streptococcos y Clostridium. Técnicas convencionales y métodos rapidos.
Filtracion a través de membrana. Ventajas y desventajas del empleo de las
distintas técnicas..Control de calidad de agua en la industria alimentaria.
Normativa regulatoria.



TEMA 6

Enfermedades de Transmision Alimentaria: definicion. Signos y sintomas.
Clasificacion. Bacterias productoras de infecciones alimentarias. Caracteristicas,
aislamiento, identificacion, alimentos involucrados y prevenciéon de Salmonella,
Shigella y Escherichia coli O157 H7. Estudio de brotes. Bacterias emergentes:
Yersinia, Listeria, Campylobacter, Enterobacter. sakazakii. —Otras bacterias
productoras de infecciones.

TEMA 7

Microorganismos productores de intoxicaciones alimentarias. Caracteristicas,
aislamiento, identificacion, alimentos involucrados y prevencién de:
Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum. Intoxicacion scombroide. Otras
bacterias productoras de intoxicaciones.

TEMA 8

Microorganismos productores de toxoinfecciones alimentarias. Caracteristicas,
aislamiento identificacién, alimentos involucrados y prevencion de Clostridium
perfringens y Bacillus cereus. Estudio de brotes.

TEMA 9

Control higiénico- sanitario en la industria alimenticia. Limpieza, sanitizacion o
desinfeccion.

Métodos de limpieza. Proceso de sanitizacion. Métodos para el control higiénico
de los establecimientos.

TEMA 10

Métodos de conservacion de alimentos. Efecto de vallas. Conservacion de
alimentos por altas temperaturas. Pasteurizacion. Esterilizacion. Factor o efecto
perigo. Velocidad de termodestruccion. Tiempo de reduccion decimal. Tiempo de
termodestruccién. Factores que afectan a la termorresistencia de los
microorganismos.

TEMA 11

Conservacién de alimentos por bajas temperaturas. Temperaturas minimas de
desarrollo microbiano. Preparacién de los alimentos para su congelacién. Efectos
del congelamiento. Estabilidad de los alimentos congelados. Efectos del
congelamiento  sobre los microorganismos.  Caracteristicas de los
microorganismos psicroéfilos y psicrétrofos. Efectos de las bajas temperaturas en
los mecanismos fisioldgicos de los microorganismos.

TEMA 12

Conservacién de alimentos por radiacion. Tipos de radiaciones. Caracteristicas
de las radiaciones de interés en la conservacién. Radiaciones ionizantes.
Unidades de medicion. Efectos de la irradiacién sobre los microorganismos.
Efectos de la irradiacion sobre los constituyentes de los alimentos. Ventajas y
desventajas de la utilizacién de la radiacion. Legislacién.

TEMA 13

Conservacién de alimentos por desecacion. Procesos especificos de desecacion.
Efectos del desecado sobre los microorganismos. Estabilidad de los alimentos
desecados. Alimentos con humedad intermedia. Microbiologia de alimentos
desecados.

TEMA 14



Nuevas tecnologias de conservacion de alimentos. Coccién al vacio. Envasado
en atmésfera protectora. Envases activos. Bioconservantes. Luz pulsada.
Campos magnéticos.

TEMA 15

Muestreo. Conceptos de probabilidad y muestreo. Poblacién y muestra de
poblacién. Eleccion de unidades de muestra. Programa de muestreo. Curva
caracteristica de operacion. Riesgo del productor y riesgo del consumidor.
Aceptacion y rechazo. Concepto de lote y de muestra representativa. Programas
de muestreo apropiados. Division de un producto en clases. Programas de
atributos de 2 y 3 clases. Eleccion de un programa de muestreo segun el objetivo.
Determinacion de los valores My m. Eleccién de ny c.

TEMA 16

Legislacion alimentaria. Codigo Alimentario Argentino. Reglamento de Inspeccion
en productos y subproductos de origen animal. Normas [.S.0. Normas
internacionales. Concepto de Calidad Total.

TEMA 17

Ultimos avances en el control de alimentos. Buenas Précticas de Manufactura.
Objetivos. Procedimientos estandarizados de saneamiento (POES). Programa de
control de plagas. Andlisis de Riesgo y Peligros Potenciales. Determinacién de
Puntos Criticos de Control (Sistema HACCP). Ventajas de su implementacion.
Principios del HACCP. Arbol de decisién. ISO 22000. Microbiologia predictiva.

TEMA 18

Métodos No Convencionales en Microbiologia de Alimentos: Métodos
microscoépicos (Epifluorescencia), Bioluminiscencia, Conductancia, Test de
limulus, Radiometria, Microcalorimetria, Prueba de catalasa, Filtracion con
membrana hidrofobica, Placas de petrifilm y Kits comerciales. Métodos
inmunolodgicos: inmunofluorescencia, inmunomagnetismo, radioinminoensayo,
ELISA, aglutinacion, hemoaglutinacién.  Técnicas moleculares aplicadas a
Microbiologia de Alimentos: PCR, hibridacion con acidos nucleicos,
ribotipificacion.

TEMA 19

Control microbioldgico de Alimentos. Factores que contribuyen a la contaminacion
de los alimentos. Microorganismos que contaminan alimentos. Estudio sanitario
de los alimentos. Tipos de alimentos : adulterado, falsificado, alterado vy
contaminado. Causas que hacen necesario el control de alimentos. Garantia de
inocuidad alimentaria. Misién de los laboratorios de control.

K. CRONOGRAMA DE CLASES Y PARCIALES

Semana|Dia/ |Tedricos Laboratorios Parciales /

Recuperatorios
Fecha

22/08|Fuentes

y primarias de
27/08|microorganismos
para los
alimentos.
Factores que




determinan el
ndmero y el tipo
de
microorganismos
presentes en los
alimentos

29/08

y
03/09

Microorganismos
marcadores.
Métodos
convencionales
que se utilizan
para determinar

el ndmero de
microorganismos
presentes en

una muestra de
alimento.

10/09|Lesiony Recuento de
y supervivencia  |microorganismos
12/09|Microbiologia de |en alimentos
agua.
17/09 Enfermedades |Recuento de
y de Transmisién |microorganismos
19/09|Alimentaria: en alimentos
definicion.
Signos y
sintomas.
Clasificacion.
24/09 Bacterias Analisis
y productoras de |Bacterioldgico de
26/09 |infecciones Agua
alimentarias.
Salmonella.

Microorganismos
productores de

intoxicaciones

alimentarias.

Staphylococcus

aureus
01/10|Microorganismos | Aislamiento e
y productores de identificacié
03/09 |toxoinfecciones n de

alimentarias. Salmonella.

Bacillus cerevus.

Clostridium

perfringens
08/10 Shigella. Recuento e Primer Parcial
y Escherichia coli |identificacién de 10/10
10/10/0157 H7 Staphylococcus

aurevus.

15/10| Clostridium Recuento e Recuperatorio
y botulinum. identificacion de | Primer
17/10|Bacterias Bacillus cereus  |parcial

emergentes 18/10




22/10

24/10

Control
higiénico-
sanitario en la
industria
alimenticia.

Recuento de
Clostridium
sulfito
reductores.

10

29/10

y
31/10

Métodos de
conservacion de
alimentos.
Efecto de vallas.
Conservaciéon de
alimentos por
altas
temperaturas y
por radiacién

Aislamiento e
identificacion de E.
coliO157 H7

11

05/11

y
07/11

Conservacion de
alimentos por
bajas
temperaturas y
por desecacion.
Nuevas
tecnologias de
conservacion de
alimentos

Recuento de
microorganismos
de alteracién

12

12/11

Muestreo.
Legislacion
alimentaria

Métodos de control
microbiolégico de
higiene ambiental

Segundo
Parcial 19/11

13

14/11

y
19/11

Buenas
Practicas de
Manufactura.
Puntos Criticos
de Control
(Sistema
HACCP). Otros
sistemas de
calidad

Recuperatorio
Segundo
Parcial 22/11

14

21/11

Control
microbiologico
de Alimentos.
Garantia de
inocuidad
alimentaria.
Mision de los
laboratorios de
control.
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