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| - Oferta Académica

Materia Carrera Plan ARo Periodo

Microbiologia General e Industrial Ing. en Alimentos 24/01 4 2c

Il - Equipo Docente

Docente Funcion Cargo Dedicacion
NUNEZ, SILVIA NILDA Prof. Responsable P.ADJEXC 40 Hs
DELLACASA, ALEJANDRO DANIEL Prof. Colaborador P.ADJEXC 40 Hs
ZANIOLO, STELLA MARIS DEL PIL Prof. Colaborador A.1RATC 30Hs
COLOMBRES, SILVIA INES DEL ROS Auxiliar de Practico A.1RA SIM 10 Hs

[l - Caracteristicasdel Curso

Credito Horario Semanal

Teorico/Préactico | Tedricas| Practicasde Aula | Pract. delab/ camp/ Resid/ PIP, etc. | Total

2Hs 2Hs Hs 3Hs 7Hs
Tipificacion | Periodo
B - Teoriacon précticas de aulay laboratorio 2 Cuatrimestre
Duracion
Desde Hasta | Cantidad de Semanas | Cantidad de Horas
07/08/2006 10/11/2006 14 105

IV - Fundamentacion

Es una asignatura muy importante, ya que proporciona los conocimientos basi cos de identificacion de | os principal es grupos
microorganismos que afectan a los distintos alimentos.

V - Objetivos

1.- Que & alumno sea capéz de tomar conciencia de la existencia del mundo microbiano en el ambito industrial.

2.- Proporcionar conocimientos bési cos de Microbiologia General y poder aplicarlos en laidentificacidn de microorganismos
deinterés en los alimentos.

3.- Andlizar las principal es rutas metabdlicas parainterpretar laimportancia de la biotecnologia en laindustria de la
alimentacién.

4.- Comprender en formageneral las bases ingenieriles de procesos biol 6gicos.

V1 - Contenidos

TEMA 1

MICROBIOL OGIA:Concepto general.Laimportancia de |os microoganismos en la naturaleza, breve resefia Histérica.
Posicion sisteméti ca de los microorgani smos.

TEMA 2

BACTERIAS: Formas, composicién quimica, fisiologia. Estructura, regién nuclear, pared celular membrana celular, capsula,
capa mucosa,endospora (proceso de germinacion).
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TEMA 3.

NUTRICION MICROBIANA: Compuestos de carbono, nitrégeno, oxigeno, hidrégeno y oligoelementos. Factores de
crecimiento. Captacion de nutrientes por la célula. Cultivo de microorganismos.Distintos tipos de medios de cultivos.
Conservacion de medios.

TEMA 4.

METABOLISMO MICROBIANO:Concepto de vias metabdlica.Enzimas. Principal es tipos de metabolismo microbiano.
Respiracion: oxidacién completa e incompleta. Respiracion con sustratos inorganicos. Respiracion anaerobia.

TEMA 5.

REPRODUCCION Y CRECIMIENTO: Formas de reproduccion. Crecimiento microbiano. Técnicas para determinar el
crecimiento: métodos directos e indirectos.

TEMA 6.

INFLUENCIAS DE FACTORES AMBIENTALES SOBRE LOS MICROORGANISMOS: Efecto de pH, presion osméticay
actividad de agua.

Efecto de temperatura: esterilizacion y pasteurizacion.

Radiaciones. Compuestos quimicos antimicrobianos y mecanismos de acion.

TEMA 7.

HONGOS: Hongos uni y pluricelular: estructuray fisiologia.

Reproduccion e importanciaindustrial.

TEMA 8.

VIRUS: Propiedades generales, estructuray composicién. Bacteriofagos. Ciclo litico y lisogénico.

TEMA 9.

MICROORGANISMOS INDICADORES DE CALIDAD, ALTERANTES Y PATOGENOS.

Carnes: Principales contaminaci Gnes microbianas,alteracionesy conservacion.

Pescado:Principales contaminaciones microbianas,alteracionesy conservacion.

TEMA 10.

HUEV OS: Principal es contaminaciénes microbianas, alteracionesy y conservacion.

HARINASY CEREALES: Principal es contaminaci énes microbianas,

alteraciénesy conservacion.

TEMA 11.

FENOMENOS DE TRANSPORTES EN SISTEMAS BIOLOGICOS: Transferencia de masa, resistencia a latransferencia de
masa.consideraciones fisicas vs enziméticas. valor critico de la cncentracion del oxigeno disuelto y velocidad especificadela
respiracion microbiana.Aireacion, agitacion mecéanica.Correlacion entre |os coeficientes de transferencia de oxigeno y las
variables operativas. Funcién del oxigeno en la fermentacion.Cambio de escala: cooncepto fisico y bioldgicos,
Ejemplos,traslado de los resultados de cultivos en laboratrioa a operacion en planta.el equipamiento de transferencia de
masa.

TEMA 12.

BIORREACTORES.

Materiales utilizados en la construcién del equipo, dimensiones, accesorios.Distintos tipos de biorreactoresy sus
aplicaciones.

Esterilizacion y mantenimiento de asepcia.

Aire comprimido: tratamiento y filtracion.

VI1I - Plan de Trabajos Practicos

1.-Presentacion y manejo del material utilizado en microbiologia
Esterilizacion.

2.-Preparacion de medios de cultivos.

3.-Siembray aislamiento.

4.-Estudio de colonias.

5.-Microscopiay coloraciones.

6.-Pruebas metabdlica de identificacion.

7.-Evaluacion del crecimiento microbiano.

Péagina 2




| 8 Determinacion del coeficiente de transferencia de masa.

VIII - Regimen de Aprobacién

Realizacién y aprobacion del 100% de | os trabaj os Précticos.

Evaluacion de un cuestionario escrito u oral antes de cada T.P.

Presentacion de informes de laboratorio.

Se tendra derecho arecuperar los T.P con €l 80% de asistencial

Se contemplan dos evaluaciones parciales con |os contenidos teoricos-préacticos.

Alumnos incluidos dentro de la Ordenanza.C.S.N 26, se contempla la posibilidad de una recuperacion mas de examenes
parciales. Seapruebacon e 70%.

La regularizacion esta condicionada ala aprobacion de todos los T.P y evaluaciones parciales.

Examen final segln este programa.

I X - Bibliografia Basica

[1] 1. Brock, Thomasy Madigan, Michael. 2000. Microbiologia. Editorial Printice Hall Hispanoamericana. México.
[2] 2. Bu. Lock, Jhony Kristianse, Blorn. 1989. Biotecnologia Bésica.

[3] 3. Collin, Cy Lyne Patrica. 1989. Métodos Microbiol égicos. Editorial Acribia.

[4] 4. Garcia Garibay, Mariano, 1999. Biotecnologia Alimentaria

[5] 5. Apuntes de Microbiologia General. NUfiez Silvia.1999.

[6] 6. Doyle.,Beachat.,Montville. 2003. Microbiologia de los Alimentos.Editorial Acribia.

[7] 7. Mossel., Moreno., Struik. 2003 Microbiologia de los Alimentos.Segunda edicién. Editorial Acribia.

[8] 8. Diang,R.,Willian,H.1999. Microbilogia Practica de los Alimentos. Editorial. Acribia.

X - Bibliografia Complementaria

[1] [1] Wainwright, M. 1995. Introduccién ala Biotecnologia de los Hongos. Editorial Acribia
[2] [2] Frazier. W. C, Westhoff,D.C. Microbiologia de los Alimentos. Editorial Acribia

Xl - Resumen de Objetivos

Permitir que €l alumno tome conciencia de la existencia del mundo microbiano y su importancia en el ambito sanitario e
industrial, paralo cua debe aprender a desarrollar una serie de medidas, que serén desarrolladas en el curso.

X1l - Resumen del Programa

Posicidn sistmética de |os microorganismos. Bacterias: estructuray funciones, reproducion , crecimiento, nutricion y
metabolismo.

Medios de cultivos, siembra, coloracionesy pruebas metabdlicas.

Biorreactoresy control.

Instrumental y control.

Regulaciones de magnitudes: fisicas y fisico-quimicas.

X1l - Imprevistos
|
ELEVACION y APROBACION DE ESTE PROGRAMA
Profesor Responsable
Firma:
Aclaracion:
Fecha:
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