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VISTO:

La necesidad de actualizar los programas de la carrera Tecnicatura Superior en Bromatologia del Nivel Pregrado a las nuevas
situaciones socioeducativas, a los avances de la practica, el conocimiento y la investigacion educativas y las nuevas
Tecnologias de la Informacién y Comunicacion para que estos se orienten a las competencias propuestas en el perfil
profesional, y

CONSIDERANDO:

Que es necesario actualizar permanentemente los programas de las asignaturas que conforman el curriculum de la carrera de
Bromatologia del nivel pregrado.

Que tanto el personal docente, como la Coordinadora de la carrera de Tecnicatura Superior en Bromatologia y Coordinacién
Pedagdgica han acordado modificaciones.

Que los programas propuestos cumplen con los requisitos formales correspondientes y son coherentes con las Unidades
Curriculares aprobadas por el Honorable Consejo Superior, segin Resoluciones HCS N° 140/2005 y N° 583/2005, y
Resolucién Ministerial N° 411/2006.
Por ello,

EL DIRECTOR DEL COLEGIO NACIONAL DE MONSERRAT

RESUELVE:

Art. 1°.- Aprobar, a partir del ciclo lectivo 2022, el programa de la asignatura MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
correspondiente al TERCER afio de la carrera Tecnicatura Superior en BROMATOLOGIA de Nivel Pregrado del

Colegio Nacional de Monserrat, que se presenta en el anexo adjunto a la presente resolucion de esta Direccion.

Art. 2°.- Protocolicese, comuniquese, publiquese y elévese a la Autoridad Universitaria para su conocimiento
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Anexo 1: Colegio Nacional de Monserrat - Tecnicatura Superior en Bromatologia - Programa de
Microbiologia de los Alimentos - Tercer Afio - Plan de estudio 2006 - Vigente desde el ciclo lectivo 2022

COLEGIO NACIONAL DE MONSERRAT
TECNICATURA SUPERIOR EN BROMATOLOGIA

PROGRAMA DE MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
TERCER ANO
Plan de estudio 2006

Vigente desde el ciclo lectivo 2022

FUNDAMENTACION

La microbiologia sanitaria del agua y los alimentos es una de las muchas
especialidades en las que se desenvuelve la microbiologia, de ahi que para
ejercerla se requiere poseer conocimientos basicos de esta disciplina. Tres
razones fundamentales justifican el estudio de los microorganismos en los

alimentos:

e Son causas de deterioro organoléptico y nutricional del producto
alimenticio.

e Provocan infecciones e intoxicaciones en la poblacion (ETAs:
enfermedades transmitidas por los alimentos),

e Son empleados para elaborar diferentes tipos de alimentos

(microorganismos utiles).

En afios recientes se presenta un cambio muy marcado en los agentes
microbianos asociados a los alimentos, tanto patégenos como asociados a los
procesos productivos. Estos incluyen bacterias, virus y parasitos. Entre los
factores que propician esta nueva situacion hay que considerar cambios
genéticos que afectan la virulencia, adaptacion de los microorganismos y
resistencia a los agentes antimicrobianos, cambios en los habitos de
alimentacién en muchas comunidades y paises, cambios en los sistemas de
produccion y distribucién de los alimentos, incremento en la poblacion de los
individuos hipersensibles, e incluso mejores técnicas de laboratorio para detectar
a esos microorganismos y poner de manifiesto sus atributos de patogenicidad.
El bromatdlogo/a moderno/a debe disponer de las herramientas necesarias para
poner de manifiesto la presencia de microorganismos en los alimentos y necesita

de una actualizacion permanente en las nuevas metodologias diagndsticas.
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Anexo 1: Colegio Nacional de Monserrat - Tecnicatura Superior en Bromatologia - Programa de
Microbiologia de los Alimentos - Tercer Afio - Plan de estudio 2006 - Vigente desde el ciclo lectivo 2022

OBJETIVOS DE LA MATERIA

Adquirir conocimientos basicos que permitan interpretar el mundo microbiano
y posibiliten una mejor comprensidn de aspectos ecoldgicos de los
microorganismos.

e Desarrollar un adecuado manejo de los materiales de laboratorio y en el
empleo de técnicas microbiologicas, que le permitan recuperar, identificar y
categorizar a los microorganismos presentes en diferentes tipos de muestras
alimentarias.

e Minimizar los riesgos microbiolégicos mediante la aplicaciéon correcta de los
criterios microbiolégicos que implica la aplicacion de un plan (que contemple
numero de muestra, el tamano de ésta y las metodologias microbiologicas
necesarias para la deteccion y cuantificacion de microorganismos) para
indicar la aceptabilidad de un alimento.

e Aprender las funciones de asesoramiento técnico referente a la funcionalidad

del proceso de elaboracion de alimentos o en la implementacion del sistema

de control de inocuidad de los alimentos (aplicacion de la Buenas Practicas

de Manufactura).

CONTENIDOS

UNIDAD 1

Microbiologia: concepto, antecedentes histéricos, su relacion con otras
disciplinas. Clasificacion de los organismos vivos. Taxonomia. Microorganismos.
Procariotas. Bacterias. Generalidades en la organizacion y funciones. Tamario y
forma. Membrana celular. Pared celular. Gram - Positivas, Gram - Negativas.
Inclusiones celulares. Region nuclear. Esporos bacterianos. Mecanismo de

division celular en procariotas.

Microorganismos. Eucariotas. Generalidades en la organizacion y funciones.
Tamafno y forma. Pared celular. Membrana celular. Sistemas de membranas. Las
mitocondrias. Los cloroplastos. Movimiento. Nucleo y Division celular. Otras
estructuras celulares. Mohos. Parasitos. Comparacion entre célula procariota y

eucariota.
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Virus generalidades, formas de transmisién y reproduccion. Principios basicos
de la clasificacion y taxonomia de los microorganismos. Microscopio,
funcionamiento. Coloraciones. Reconocimiento de las principales formas

microbianas.

UNIDAD 2

Metabolismo microbiano: generalidades. Vias metabdlicas de importancia en los
alimentos. Degradacion y sintesis de macromoléculas. Nutricidn,
macronutrientes y micronutrientes. Categorias nutricionales: Autotrofos vy
Heterdtrofos. Factores de crecimiento. Absorcion de nutrientes. Factores fisicos
y quimicos que afectan la estabilidad de los alimentos. Factores intrinsecos y
extrinsecos que afectan el crecimiento microbiano: temperatura, pH, oxigeno,
presion osmotica, contenido acuoso potencial 6xido reduccion, radiaciones y la

composicion quimica de los alimentos.

UNIDAD 3

Esterilizacion: conceptos. Métodos fisicos: calor, filtracion, radiaciones. Métodos
quimicos: agentes antimicrobianos. Desinfectantes y antisépticos. Compuestos
bacteriostaticos y bactericidas. Fungistaticos y fungicidas. Esterilizacion total y
parcial. Técnicas microbiolégicas aplicadas al monitoreo de superficies, manos
y ambiente. Bioseguridad principios y normas basicas. Manejo de residuos

contaminados.
UNIDAD 4

Medios de cultivo: definicion y composicion basica. Clasificacion: de aislamiento
primario, selectivos, diferenciales, de enriquecimiento, de identificacién y
cromogénicos. Factores intervinientes en el desarrollo: temperatura, pH,
potencial de oxido reduccion, actividad acuosa (aw), nutrientes inhibidores y
atmosfera. Siembra y aislamiento. Toma de muestra, homogeneizacién y
dilucion. Siembra para aislamiento y recuento. Numero mas probable, presencia

y ausencia. Microorganismos patdgenos, indicadores y de deterioro.
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Anexo 1: Colegio Nacional de Monserrat - Tecnicatura Superior en Bromatologia - Programa de
Microbiologia de los Alimentos - Tercer Afio - Plan de estudio 2006 - Vigente desde el ciclo lectivo 2022

Identificacion microbiana: uso de las vias metabdlicas microbianas para la
identificacion. Pruebas bioquimicas para la identificacion de bacterias de
importancias en los alimentos. Medios de identificacion: pruebas de fermentacion
de los hidratos de carbono: agar hierro de Kligler y agar hierro triple azucar, del
malonato y del citrato.

Prueba de la catalasa y de la coagulasa. Prueba del acido sulfhidrico. Reaccién
de la ureasa. Prueba de la oxidasa. Motilidad. Pruebas de oxidacion
fermentaciéon. Esquemas de identificacion: bacterias Gram positivas y negativas.
Identificacion de Enterobacterias. Pruebas IMVIC. Deteccion serolégica de

bacterias patogenas.

UNIDAD 5

Microorganismos indicadores entéricos: grupo coliformes, coliforme fecal,
Escherichia coli, Enterobacteriaceae, Estreptococos fecales, Clostridium Sulfito
Reductores. Caracteristicas de los microorganismos de origen fecal. Indicadores
de origen no fecal: flora aerobia mesdfila, flora anaerobia, flora psicrotréfica,
Staphylococcus. Bacterias patéogenas en alimentos: Salmonella spp, Shigella
spp, Escherichia coli spp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium
perfringes, Clostridium botulinum. Campylobacter. Listeria monocytogenes.
Probiodticos: definicidn, clasificacidon, importancia. Bacterias lacticas: Definicion,
clasificacion, importancia de los procesos homofermentativos vy
heterofermentativos en la elaboracion de alimentos. Los Biofims y su

repercusion en la Industria Alimentaria: concepto.

UNIDAD 6

Definicién y aplicacion del criterio microbiolégico en el analisis de los alimentos.
Concepto de normas microbiologicas, especificaciones microbiologicas y pautas
microbiolégicas. Muestreo. Lote. Numero de muestras y tamano de la muestra
unitaria. Toma, identificacion y transporte de muestras. Disefio y elaboracion del
plan de muestreo. Fundamentos microbiolégicos de la conservacién de
alimentos. Microorganismos responsables de la contaminacion de los principales

grupos de alimentos.
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UNIDAD 7

Métodos automatizados. Métodos rapidos y automatizados aplicados al analisis
microbiolégico de los alimentos: Sistema automatizado de siembra en placa.
Sistema de enumeracion de bacterias, mohos y levaduras mediante sobre filtro
de membrana. Sistemas de recuento en tiempo real: citometria de flujo.
Epifluorescencia directa sobre filtro. Sistemas miniaturizados y kits diagndsticos.
Bioluminiscencia, Impedimetria, Turbidimetria. Espectrometria de masas
aplicada a la identificacion microbiana.

Introduccion a los métodos moleculares de diagndstico microbiolégico. Técnicas
de amplificacion génica. PCR, RT/PCR, secuenciacion de ADN. Hibridacion
fluorescente in situ. Técnicas inmunolégicas de deteccidon de microorganismos:

Fundamento. Inmunocromatografia. Inmunoensayos 6pticos.

CRITERIOS DE EVALUACION

e Pertinencia y amplitud de los conocimientos basicos que permitan
interpretar el mundo microbiano y de los aspectos ecoldgicos de los
microorganismos.

e Exactitud y precision en el manejo de los materiales de laboratorio y en el
empleo de técnicas microbioldgicas, que le permitan recuperar, identificar
y categorizar a los microorganismos presentes en diferentes tipos de
muestras alimentarias.

e Amplitud y I6gica en la aplicacion correcta de los criterios microbioldgicos
que implica la aplicacion de un plan (que contemple numero de muestra,
el tamafio de ésta y las metodologias microbiolégicas necesarias para la
deteccidon y cuantificacion de microorganismos) para indicar la
aceptabilidad de un alimento.

e Imparcialidad y claridad en las funciones de asesoramiento técnico
referente a la funcionalidad del proceso de elaboracion de alimentos o en
la implementacion del sistema de control de inocuidad de los alimentos
(aplicacion de la Buenas Practicas de Manufactura).
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CARGA HORARIA: 4 horas catedra.
una rela
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