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POSADAS, (1 SEP 2015

VISTO: ElI Ex pte. CUDAP: FCEQYN_EXP-S01:0000393/2015 cuya caratula dice:

“Causante: Departamento Ciencia y tecnologia de los Alimentos. Titulo: Programa de Microbiologia
General de los Alimentos — Ingenieria en Alimentos”; y
CONSIDERANDO:

QUE el Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos, presenta ante la
Secretaria Académica el Programa de la asignatura Microbiologia General de los Alimentos, (Fojas
2a13).

QUE la Comision de Asuntos Académicos en su Despacho N° 112/15 dice lo
siguiente: “Se sugiere aprobar el Programa de la a asignatura Microbiologia General de los
Alimentos de la carrera Ing. en Alimentos”, (Fojas 17).

QUE puesto a consideracién del Honorable Consejo Directivo en la V Sesién
Ordinaria realizada el 24 de agosto de 2015, se aprueba el despacho de la comision.

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
RESUELVE:
ARTICULO 1° APROBAR para el periodo 2015/2018 el programa de la asignatura de
MICROBIOLOGIA GENERAL DE LOS ALIMENTOS de la Carrera Ingenieria en Alimentos, el que
se incorpora como anexo de la presente resolucion.

rﬂe:m

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefior Decano. Comunicar. Cumplido. ARCHIVAR.

Smc/PCD

Presidente Consejo Directivo
Facultad de Ciencias Exactas, Facultad de Ciencias Exactas,

Quimicas y Naturales Quimicas vy Naturales
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

Periodo -
PROGRAMA DE: MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS 2015-2018 m
CARRERA: INGENIERIA EN ALIMENTOS

ANO EN QUE SE DICTA : TERCERO

PLAN DE ESTUDIO (afio de aprobacién) 2008. CARGA HORARIA (1) 120 HORAS
PORCENTAJE FORMACION TEORICA: 70% PORCENTAJE FORMACION PRACTICA: 50%
DEPARTAMENTO: CIENCIA Y TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS.
PROFESOR TITULAR/Responsable de la Asignatura: Ing. JORGE ALBERTO DUCE
CARGO Y DEDICACION:TITULAR SEMIEXCLUSIVA

EQUIPO DE CATEDRA
1) Jorge Alberto Duce
2) Myriam Alicia Garcia
3) Amada Beatriz Pucciarelli

CARGO Y DEDICACION

Profesor Titular Semiexclusiva (Simple)

Profesora Adjunta Semiexclusiva (Simple) |
Jefe de Trabajos Practicos Ex (Simple)

4) Sylvia Alicia Bordenave Jefe de Trabajos Practicos Ex (Simple)

5) Martha Helena von Specht Jefe de Trabajos Practicos Ex (Simple)

6) Liliana Rosalba Ybarra Jefe de Trabajos Practicos Ex (Simple)

7) Andrea Micaela Dallagnol

S

Auxiliar Docente de Primera (Simple)

REGIMEN DE DICTADO REGIMEN DE
EVALUACION
Anual X Cuatrimestre 1° Promocional
Cuatrimestral i | Cuatrimestre 2° [ Si X NO[ 7]
ﬁancién: Marcar segtn corresponda con una “x”
OTRAS CARRERAS EN LAS QUE SE DICTA LA MISMA ASIGNATURA
B Denominacion Carreras en que se dicta Afo del Plan de
Curricular Estudios
1 | ™
o
; ~ | / ]

IR RA

S e Or. JOSE LUIS HERok
(I RATRILE: |\ AR a T - ] PRESIDENTE €ONSEJO DIRECTIVE
ARCErELPria o onsejo idirective Facultad de encias Exactns

Faduian ¥ Giensies Lxactas,

Quimicas |y Naturales
Twimloas y Neluiales - UNaM
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CRONOGRAMA ACTIVIDADES - 2_48 -15

SEMANA | TEMA Modalidad Docentes
1 Tema 1 Teoria J.Duce
TP 1 Practico S. Bordenave
2 Tema 2 Teoria J.Duce
TP Practico S. Bordenave
3 Tema 3 Taller M. Garcia
TP 2 Practico S. Bordenave
4 Tema 3 Teoria M.Garcia
TP 2 Practico S. Bordenave
5 Tema 4 Teoria A. Martos; M.Garcia
N TIP3 Practico A. Pucciarelli
6 Temad4y5 Teoria M. Garcia — A Martos
\\ TP 3 Practico A. Pucciarelli
Tema s Teoria M. Garcia — A Martos
SANDUGH TP 4 Practico A. Pucciarelli
ot 0B ctes Tema 1-4 Taller M. Garcia — A. Martos —
qates - et J. Duce N
TP 4 Practico A. Pucciarelli
9 Teoria 1° Examen M. Garcia — A. Martos —J.
Parcial Duce
TP S Practico A. Pucciarelli ]
10 Tema 6 Teoria A. Martos e
TP 5 Practico A. Pucciarelli ]
11 Tema 6 Teoria A. Martos 1]
TP Examen Parcial | S. Bordenave — A.
Pucciarelli
12 Tema 7 Teoria M. von Specht
\ TP Parcial S. Bordenave — A.
\ I Recuperatorio Pucciarelli
rema 8 Teoria J. Duce
o, yok ¢ lema5 -8 Taller M. Garcia — A. Martos —J.
pRIs®ET . Duce
?ccug':.l Teoria 2% Examen M. Garcia — A. Martos —J.
Parcial Duce
SEGUNDO CUATRIMESTRE
Semana | Tema Modalidad Docentes
16 Tema 9 Teoria J. Duce
TP Interpretacion de resultados de Practico A. Pucciarelli
laboratorio
17 Tema 9 Teoria S. Bordenave
TP Interpretacién de resultados de Practico A. Pucciarelli
laboratorio
18 Tema10 Teoria L. Ybarra ol
TP Interpretacion de resultados de Practico S. Bordenave
laboratorio
19 Tema 11 Teoria M. Garcia- M. von
- Specht
TP Interpretacién de resultados de Practico L. Ybarra
laboratorio
20 Tema 11 Teoria M.Garcia-M.von
W i Specht
/TP Interpre\ﬁcién de resultados de | Practico L. Ybarra
L / laboratorio
1T 72
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21 Tema 12 Teoria S. Bordenave
TP Interpretacion de resultados de | Practico A. Pucciarell}2 - 1 5
laboratorio )
22 Tema 13 Teoria A. Pucciarelli |
TP Incidencia de los factores de Practico
crecimiento microbiano )
23 Teoria 3 “Examen | J.Duce- M. Garcia B
Parcial
- TP Muerte Térmica Practico A. Pucciarelli
24 Tema 14 Teoria J. Duce
TP Muerte Térmica Practico A. Pucciarelli
25 Tema 15 Teoria M.Garcia;-
| A.Pucciarelli
\ TP Formacién de Estructuras Practico A. Pucciarelli
Q9 Coloidales resistentes o
roue | Tema 16 Teoria S.Bordenave
P M\ﬂ}f:‘ [-.ommnnff;"_“‘ TP Formacién de Estructuras Practico A.Pucciarelli
??:Jﬂaa de c.mu-.aa-“;f“{;maﬁé Coloidales resistentes
Quimices ¥ N7 Tema 17 Teoria A. Pucciarelli
TP Formacién de Estructuras Practico A.Pucciarelli
| Coloidales resistentes s |
28 Tema 18 Teoria S. Bordenave |
TP Examen S. Bordenave
- Parcial A. Pucciarelli
29 Tema 19.Tema 20 Teoria A. Pucciarelli ]
TP. Recuperatorio Examen S. Bordenave
Parcial A. Pucciarelli |
30 Teoria 4°Examen | J. Duce- M.Garcia
\ Parcial

La asignatura se ubica en el periodo de transicién del Plan
de Estudios de la carrera de Ingenieria en Alimentos,
comprendido entre el ciclo basico y el especifico de la
misma. Esto exige contemplar dos cuestiones en el
desarrollo de las actividades:

a) Conceptos, definiciones y funcionamientos basicos de
Microbiologia General: célula, estructura, metabolismo y
reproduccién.

b) Aplicaciones de Ia microbiologia al ambito de los
alimentos.

Se consideran que los temas que se desarrollan en 30
Semanas, estan estrechamente relacionados entre si con
los contenidos de los trabajos practicos, de acuerdo al nivel
de conocimientos necesarios para un ingeniero. EIl
programa brinda las herramientas basicas en microbiologia

para que estos profesionales se desempefien en sus areas
de incumbencia.
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OBJETIVOS

Brindar al alumno los conocimientos' basicos de

Microbiologia Y su incidencia en Ia elaboracién y calidad de
los alimentos. '

s ]

CONTENIDOS MINIMOS Microorganismos: morfologia, reproduccion. Clasificacion.

Variaciones microbianas. Influencia de factores fisicos y
genéticos. Nutricion y respiracién. Det&fminacién de
biomasas y sistemas de cultivo. Flora habitual
contaminante en los alimentos, Fundamentos del analisis

ic, MIRT : Directive

R T
qay Creola

los alimentos. Enfermedades transmitidas por los alimentos
Faculld

Sistema de monitoreo Y control de ETAS. .
Yuimicas ¥ PN nbe
MODULOS Médulo 1: Microbiologia General &

Tema 1. Introduccién a la Microbiologia

Tema 2. Morfologia microbiana

Tema 3. Multiplicacién Y Propagacién microbiana

Tema 4. Metabolismo microbiano

Tema 5. Nutricién y crecimiento de los microorganismos
Tema 6. Crecimiento microbiano

Tema 7. Criterios taxonémicos

Tema 8. Factores fisico-quimicos de crecimiento.

Hias

Médulo 2. Microbiologia de los Alimentos

|S HERRERA Tema 9.Contaminacién microbiana de los alimentos.
%‘{sfl?rffﬁﬁ NSEIO D'Eii:;ﬁo Tema 10.Ecologia de los microorganismos en los alimentos
P \ae = . . . wa
pacuga;* de O iosale Tema 11.Enfermedades de origen microbiano transmitidas
gim M
Na

por alimentos.

Tema 12. Calidad microbioldgica alimentaria: criterios y
parametros microbiolégicos.

Tema 13. Muestreo. Métodos de analisis e interpretacion de
resultados.

Tema 14. Papel del laboratorio en el control de la calidad
microbiolégica alimentaria,

Tema 15, Microbiologia de Ia carne Yy sus derivados.
Tema 16: Microbiologia de productos lacteos.

Tema 17; Microbiologia de los huevos.

Tema 18: Microbiologia de frutas y hortalizas.

Tema 19: Microbiologia de los alimentos enlatados
sometidos a tratamiento t&rmico.

Tema 20. Microbiologia de alimentos deshidratados.

e~
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CONTENIDOS POR UNIDAD

PRIMER CUATRIMESTRE

Unidad Didactica I, Microbiologia General

Tema 1. Introduccién a Ia Microbiologia

Concepto de microbiologia. Bioseguridad. Preservacion de

microorganismos. Desinfeccion y esterilizacion. Normas
legales.

Ing. Jorge Duce

Tema 2. Morfologia Microbiana
Organizacién eucariota y procariota. Pared celular.
Membrana citoplasmatica. Citoplasma. Forma Y agrupacién
de los microorganismos. Caracteres  macro y
G microscépit_:os. Movilidad y Iatencia. Caracteristicas
ienl macroscopicas de un parasito. Virus de vertebrados.
e Exactes Definicion.  Caracteristicas biolégicas.  Composicién
quimica. Estructura de la particula viral Conceptos de
virién, particula defectiva, pro virus, viroides. Tipos de
bacteriéfagos.

Ing. Jorge Duce. Dra. Martha von Specht

Tema 3. Multiplicacién Y Propagacion microbiana
Conceptos de Mitosis y Meiosis. Reproduccién  de
procariotas. Esporos. Genética bacteriana. Concepto de
mutacion.  Mecanismo de transferencia de genes.
Transduccion. Transformacion. Conjugacién. Plasmidos.
Recombinaciones. Concepto de transposones. Ciclos
virales y parasitarios

Mgter. Myriam Garcia. Dra. Martha von Specht

f Tema 4. Metabolismo microbiano

Procesos catabdlicos. Clasificacién de microorganismos
| HERRERA segun la fuente de energia. Torre de electrones.
305% éo E;L‘ms Transportadores de electrones. Respiracion aerébica y
e e ataraler fermentacién. Balance de energia. Respiracion anaerdbica.
"'uomm“"\‘j’ s M Organismos quimiolitotrofos.  Procesos anabdlicos.
$ Biosintesis y biodegradacién del carbono y nitrégeno.
Regulacién y control metabdlico. Ciclos del nitrégeno y
carbono.

Dra. Alicia Martos. Mgter. Myriam Garcia.

Tema 5. Nutricién microbiana

Composicién quimica de una célula. Composicién
elemental de un microorganismo. Nutrientes clasificacion:
macronutrientes, micronutrientes, elementos traza, factores
de crecimiento. Funcién que cumplen estos elementos en
la célula. Clasificacién de los microorganismos segun la
fuente de carbono. Clasificacion de medios de cultivos.
Modificacién de la calidad nutricional de un medio durante
la esterilizacion. Ejemplos de medios de cultivos complejos
y sintéticos. Incorporacién de nutrientes a la célula.
Factores biofisicos y bioquimicos de crecimiento.

Dra. Alicia Martos. Mgter. Myriam Garcia

X))
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Tema 6: Crecimiento microbiano ‘ 2 4 8 _ 1 4
Crecimiento microbiano mediante cultivo semicontinuo
(batch). Curva de crecimiento microbiano. Velocidad de
crecimiento microbiano. Crecimiento microbiano en la fase
exponencial. Tiempo de generacién. Velocidad especifica
méxima de crecimiento microbiano. Factores que influyen
en la velocidad de crecimiento microbiano. Determinacién
del crecimiento microbiano. Métodos de cuantificacion
celular. Métodos directos e indirectos. Otros sistemas de
cultivos.
Dra. Alicia Martos.
Tema 7. Criterios Taxonémicos
Nociones de Taxonomia: rangos taxonémicos, sistemas de
clasificacién, taxonomia numeérica, caracteristicas utilizadas
en taxonomia (morfol6gica, bioquimica, fisiolégica,
molecular). Manual Bergey. Grupos representativos de
procariotas y eucariotas.
Dra Martha von Spechit.
Tema 8. Factores fisico-quimicos de crecimiento.
Factores fisico-quimicos que favorecen el crecimiento de
los microorganismos, temperatura, pH, actividad acuosa,
oxido reduccion y aireacion. Estructuras biolégicas
protectoras. Biofim. Humedad relativa, Atmésfera
ambiental y modificada. Antimicrobianos. Efecto valla.
Ing. Jorge Duce.

n

or. J0bt WY HERRETL, SEGUNDO CUATRIMESTRE

PRESIDEY acias Exaci@

Fa i pad Unidad Didéctica li. Microbiologia de los Alimentos
Tema 9. Concepto de Microbiologia de los Alimentos.
Historia del desarrollo de microorganismos en los
alimentos. Concepto. Ciencias del entorno.

Flora Normal Contaminacion: endbégena y exégena.
Sinopsis de los géneros microbianos mas cominmente
transmitidos por los alimentos.
Ing. Jorge Duce. Lic. Sylvia Bordenave
Tema 10. Ecologia de los Microorganismos en los
Alimentos.
Asociacién microbiana alterante (AMA): factores que
influyen en su formacion.
Lic. Liliana Ybarra
Tema 11. Enfermedades de Origen Microbiano
Transmitidas por los Alimentos:
Concepto. Prevalencia Y problematica actual: tendencias.
Enfermedades de Origen Bacteriana Transmitidas por
los Alimentos: Intoxicaciones, Toxiinfecciones
Alimentarias e Infecciones.

SR

h
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Hongos y Micotoxinas: } W Yo
Hongos en alimentos. Micotoxinas, patologi&gcﬁdas. kL%
Enfermedades Producidas por Parasitos, Virus y
Priones.

Concepto. Prevalencia. Alimentos implicados.

Dra. Martha von Specht. Bqco. Gustavo Silva

Tema 12. Calidad Microbiolégica Alimentaria: criterios
0 parametros microbiolégicos.

Concepto. Microorganismos marcadores: indices e
indicadores. Ventajas e inconvenientes de su utilizacién.
Lic. Sylvia Bordenave

Tema 13. Muestreos, Métodos de Analisis e
Interpretacion de Resultados.

Muestreos. Toma de muestras. Muestras sélidas y liquidas.
Conservacién, preservacion y transporte de las muestras.
Metodologia analitica de las muestras. Andélisis de
resultados. Métodos modernos para el analisis

microbioldgico de los alimentos, Métodos rapidos y muy
rapidos.

Mgter Amada Pucciarelli.

Tema 14. Papel del Laboratorio de Control de la Calidad
Microbiolégica Alimentaria.

El control de la calidad microbiolégica en la industria
alimentaria: Definicién, funciones, organizacion y situacién.
El costo del control de calidad. Microbiologia Predictiva.
Trazabilidad y Analisis de riesgos y control de puntos
criticos.  Legislacion. Conceptos de rastreabilidad y

trazabilidad. Manual de retiro de alimentos. Organismos de
Control. Guia Veta.

Ing. Jorge Duce

Tema15. Microbiologia de la Carne y sus Derivados.
Biota inicial de Carnes. Contaminacién microbiana.
Deterioro microbiolégico. Microbiologia de Pescados y
Mariscos. Biota inicial. Contaminacién microbiana. Fuentes
de contaminacién. Alteraciones microbianas. Ensayos
microbiolégicos de rutina.

Mgter. Myriam Garcia. Mgter Amada Pucciarelli.

Tema16. Microbiologia de los Productos lacteos.

Biota inicial de la leche. Contaminacién microbiana.
Alteraciones microbianas. Biotas esencial, no esencial y
contaminante. Alteraciones microbianas.

Microbiologia de la Crema, Manteca y Queso. Biota inicial y
contaminaciéon microbiana. Alteraciones microbianas.
Control microbioldgico.

Lic. Sylvia Bordenave

Tema 17. Microbiologia de los Huevos.
Biota inicial. Contaminacién microbiana. Alteraciones °
microbianas. Control microbiolégico.
__—+Mgter Amada Pucciarelli

i) B




UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
2015 “Afio del Bicentenario del Congreso de Facultad de Ciencias Exactas Quimicas y Naturales
los Pueblos Libres” . Consejo Directivo
B Félix de Azare N® 1.552 - Posadas (Misiones)

/03768447717 - Fax 0376-4425414

<o AN

305€ -

Or. wentE

PRES

a a9
FacUis

\.\‘l m\C v

] Duect‘wr,

fas.
Jas THAC W

o i s @ e 4 M
Tema 18. Microbiologia de las Frutas y Iﬂ%" A D
Biota inicial. Contaminacién microbia a. eterioro
microbiano.
Lic. Sylvia Bordenave

Tema 19. Microbiologia de los Alimentos Enlatados
Sometidos a Tratamiento Térmico. -
Alteraciones por esporulados (mesdfilos y terméfilos).
Alteraciones por no esporulados. Alteraciones por biota
fingica (levaduras y mohos).

Mgter. Amada Pucciarelli.

Tema  20. Microbiologia de los Alimentos
Deshidratados.

Efecto de la desecacién sobre los microorganismos.
Estabilidad de los alimentos deshidratados. Leche en
polvo, huevos deshidratados, frutas y hortalizas secas.
Otros alimentos (sopas y salsas).

Mgter. Amada Pucciarelli

CONTENIDOS PRACTICOS

Primer cuatrimestre
Trabajos Practicos de laboratorio

- Medios de cultivo. Lic. Sylvia Bordenave

- Siembra y aislamiento. Lic. Sylvia Bordenave

- Crecimiento aerébico Yy anaerdbico.- Incidencia de
los factores fisico-quimicos. Mgter. Amada
Pucciarelli

- Metodos de control del crecimiento
microbiano. Mgter. Amada Pucciarelli

- Colimetria. Mgter. Amada Pucciarelli

Segundo Cuatrimestre
Trabajos Practicos de Interpretacién de-Resultados

- Control microbiolégico de carnes. Interpretacién de
resultados de laboratorio.

Mgter. Amada Pucciarelli
- Control microbiolégico de frutas y verduras.
Interpretacién de resultados de laboratorio.
Lic. Sylvia Bordenave
- Staphylococcus en alimentos. Interpretacién de
resultados de laboratorio.
Lic. Liliana Ybarra
-  Control de manipuladores y superficies.
Interpretacién de resultados de laboratorio.
Mgter. Amada Pucciarelli
- Aislamiento e identificacién de Salmonella en

alimentos. Interpretacién de resultados de
laboratorio.

Mgter. Amada Pucciarelli

- Formacion de Estructuras coloidales resistentes.
_—Mgter. Amada Pucciarelli

A4 ) -
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ESTRATEGIAS DE
APRENDIZAJE

eguntas a modo de indagacién de los
Conocimientos previos. Para favorecer |3 comprensién de
los conceptos  teéricos S resuelven problemas de
aplicacién en forma individual, y luego se discuten y se
reelaboran jog conceptos en forma grupal.

desarrollados. Los docentes coordinan Y acompanian 3 Jos
estudiantes enfatizando |og aspectos tedricos Y en el
Mmanejo adecuado de las técnicas Y procedimientos de
laboratorio. Ej analisis de [os resultados, al finalizar cada
trabajo Practico, y | elaboracién de los respectivos
informes Ie permiten al alumno esclarecer dudas y afianzar
los nuevos conceptos tedricos Y practicos adquiridos.

Presentacién de seminarios: le permiten g alumno
realizar una busqueda exhaustiva del tema a desarrollar,
€xponerlo en forma oral, integrando los conocimientos

transmitidos a lo largo de la asignatura generandose
ademas, i i6

alumno.

Los Informes seran presentados por |os alumnos y
corregidos por los docentes en clases-taller.

evaluard mediante examenes parciales escritos y orales
Para la promocién de Trabajos Préacticos y Teorias.
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REGLAMENTO DE CATEDRA [La regularidad en la asignatura sera funcién de Ia'u :

aprobacion de los Trabajos Practicos y de la asistencia al
80 % de las Teorfas y de los Trabajos Précticcﬂ 4 8 -1

2015 “Afio del Bicentenario del Congreso de
los Pueblos Libres”

Lind
a5

Para las clases de Trabajos Practicos, los alumnos
deberan conocer las normas de Bioseguridad vigentes para
su desempefio en laboratorios y ajustarse a las mismas.
Los Trabajos Practicos se evaluaran mediante un examen
parcial y un recuperatorio para cada uno de los Médulos.

Las clases tedricas seran promocionadas mediante dos
examenes parciales y un recuperatorio para cada Médulo.

Los alumnos que no promocionen la Teoria, seran

Fooult®d O Loyraias ” evaluados mediante un examen final, en forma escrita u
Quimice® oral.

Los alumnos considerados libres, de acuerdo al
Reglamento vigente en la Universidad, deberan rendir

previo al examen de teoria, un examen de trabajos
practicos.

Todas las evaluaciones seran clasificadas con el sistema
vigente de la Universidad Nacional de Misiones, aprobando

los examenes con una nota minima de 6 (seis). Ordenanza
N° 094-11 del H.C.S
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iendo evaluado los siguientes items:
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y Conteh o gpelee
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i e tem ‘::onsiderado observaciones
Plan de estudio, afio que se
dicta, porcentaje de practica x
y teoria
Equipo de catedra
Fundamentacién
Objetivos

ontenidos minimos y por
unidad
Estrategias de aprendizaje
Siste e evaluacién
or. Jﬁ?‘;& b Reglaiénto de catedra
Foeolt [ Bﬂ?liograf’ ia

X I | > Y

Reglamentacién de consulta, para evaluacién de cada ltem: Reglamento de

Ensefianza, Resolucién de aprobacién del plan de estudios vigente, Criterios de
acreditacion de la CONEAU.

Este Consejo Departamental APRUEBA el presente Programa, que consta de

e
Fojas, a los .. .. dias del mes de 0..\.0.%.?1‘1\\;24-& de .20 1Y

Por el CONSEJO DEPARTAMENTAL(*)

Firma y Aclaracién

(*) tres firmas del Consejo
Departamental.
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