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Expediente N" 8.610/07

RES. CD. Nº 500/07

VIST O:

La presentación realizada por la Bioq. Eisa Scaroni de Galván a fs. 06
proponiendo incorporar el programa de la asignatura " M ICROBIOL OGÍA DE L OS
AL IM ENT OS" como Materia Optativa para la carrera de Licenciatura en Química Plan
1997, y;

CONSIDERANDO:

Que el citado Programa, como así también Reglamento Interno de cátedra, el
Régimen de Regularidad y el Régimen de Correlatividad todos ellos obrantes de fs. 6 a 1 O

Que se cuenta con el VºBº de la Comisión de Docencia obrante a fs,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA1 1 vta. de las
presentes actuaciones;

POR ELLO y en uso de las atribuciones que le son propias;

EL CONSEJO DIRECTIVO DE L A FACULT AD DE CIENCIAS EXACTA S
(en su sesión ordinaria del día 31/10/07)

RESUEL VE:

lng. NORBERTO AL.É, W/RO B8OMINI
DECANO

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
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ARTÍCUL O 1 º: Incorporar la asignatura " M ICROBIOL OGÍA DE L OS
AL IM ENT OS", como materia " OPT ATIVA " para la Carrera de Licenciatura en Química
Plan 1997, con el Programa, Reglamento Interno de cátedra, Régimen de Regularidad y el
Régimen de Correlativ idades, que como Anexo I forma parte de la presente Resolución.

ARTÍCUL O 2°: Hágase saber a la Comisión de Carrera de Licenciatura en Química, a la
Bioq. Elsa Scaroni, a la División Archivo y Digesto y siga al Departamento de Alumnos
para su toma de razón, registro y demás efectos. Cumplido, ARCHÍVESE.
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Anexo 1 de la Res. C.D. Nº 500/07

ASIGNATURA : OPTATIVA MICROBIOLOGÍA DE LOS AL IMENTOS

CARRERA: Licenciatura en Química PLAN: 1. 997

PROFESORA RESPONSABLE: Bioq. Eisa Scaroni de Galván

DOCENTE AUXIL IA R: Dra. María Rita Martearena de Vedoya

PROGRAM A ANAL ÍTICO

Unidad 1: Microorganismos eucariotas y procariotas. Generalidades. Características
generales de bacterias, hongos y levaduras. Taxonomía: Sistemática del Manual de
Bergey, principales familias, clasifi cación de hongos. Crecimiento microbiano. Medios
de cultivos. Factores intrínsicos y extrínsicos que afectan el crecimiento. Inhibición y
destrucción de microorganismos.

Unidad 2: Métodos del examen microbiológico de los alimentos. Métodos de muestreo.
Examen directo. Técnicas de cultivos. Métodos de recuento. Métodos alternativos.
Métodos inmunológicos (ELISA, Radioinmunoensayos, Bioluminiscencia). Métodos
físicos (citometría de fl ujo). Métodos moleculares (PCR, tipifi cación de bacteriófagos).
Métodos de investigación: Microbiología predictiva.

Unidad 3: Microorganismos en alimentos. Fuentes de microorganismos que causan
alteración. Microorganismos indicadores de calidad microbiológica: coli formes,
enterococos, bifi dobacterias, coli fagos. Microbiología de los alimentos: Leche y
derivados, carnes, pollo, pescado, crustáceos y moluscos, productos vegetales, frutas,

cereales.

Unidad 4: Microorganismos que producen alimentos fermentados. Fermentación
alcohólica, láctica, propiónica, fórmica, butírica. Alimentos lácteos fermentados,
bebidas alcohólicas, panifi cación, etc.

Unidad 5: Microorganismos que producen enfermedades de transmisión alimentaria.
Bacterias patógenas: Salmonella, Campylobacter, Escheri chia, Yersinia, Shigela,
Vibrio, Aeromonas, Plesiomonas, Clostridium, Bacilus, Listeria, Staphyloccocus.
Hongos. Micotoxinas. Virus. Parásitos. Importancia en la Salud Pública.

1
1

PROGRAM A DE TRABÁJOS PRÁCTICOS

TP N" 1: Observación macroscópica y microscópica de microorganismos. Método de

Coloración de Gram.
TP N"2: Esterilización: Preparación de materiales y medios de cultivos.
TP N" 3: Aislamiento e identi fi cación de Escherichi .coli de manos y Staphyloccocus

mucosa nasal.
///. ..



%eradzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBAoload di,zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTASzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
Avda. Bolivia 5150- 4400 SALTA

REPUBLICA ARGENTINAzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

o zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

- 2-..IIIzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

ANEXO L de la Res. CD. N" 500/07

TP N"4: Análisis de carnes rojas: Recuento de bacterias heterotróficas aerobias y
mesófilas. Determinación del NMP de coli formes totales (Método Británico).
Determinación de coli formes fecales. Aislamiento de E. coli. Estudio de las
características bioquímicas de las colonias sospechosas. Recuento de Enterobacterias.
TP N" 5: Investigación de Salmonellas en pollo: Enriquecimiento no selectivo.
Revitalización. Enriquecimiento selectivo. Siembra en placa de medios sólidos
selectivos y diferenciales. Estudio de las características bioquímicas de las colonias
sospechosas.
TP N"G: Análisis de granos. Determinación de Bacillius cereus: Recuento de bacterias
aeróbicas formadoras de esoporas. Identifi cación de B.cereus. Coloración de
endosporas. Recuento de bacterias termófilas.
TP N"7: Recuento, aislamiento e identifi cación de mohos y levaduras.

BIBL I OGRAFÍA BÁSI CA

Coll ins, C.H. MÉTODOS MICROBIOLÓGICOS. Ed. Acribia
Schelegel,H.G.MICROBIOLOGÍA GENERAL Ed. Omega.1997.
Rhodes,A. y Fletcher,D.L. PRINCIPIOS DE MICROBIOLOGÍA INDUSTRIAL. Ed.
Acribia.
Adams, M.R. y Moss, M. MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Acribia.
1997
Frazier. MICROBIOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. Ed.- Acribia. (4ª ed.)
Hans-Jurgen Sinell . INTRODUCCIÓN A LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Ed.
Acribia. 1981.
Carrillo, L. MICOLOGÍA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Hemisfério Sur. 1995.
Larrañaga,l.J. CONTROL E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Ed. Me Graw Hill.
1999.
Board,R.G. INTRODUCCIÓN A LA MICROBIOLOGÍA MODERNA DE LOS
AUMENTOS. Ed. Acribia. 1998.
ICMSF. MÉTODOS DE MUESTREO PARA ANÁLISIS MICROBIOLÓGICOS. Ed.
Acribia. 1985
ICMSF. MICROORGANISMOS /DE LOS ALIMENTOS. CARACTERÍSTICAS DE
LOS PATÓGENOS. Ed. Acribia.
ICMSF. ECOLOGÍA MICROBIANA DE LOS ALIEMNTOS. Ed. Acribia. 1985.
Bourgeois,CM. ASPECTOS MICROBIOLÓGICOS DE LA SEGURIDAD Y
CALIDAD ALIMENTARIA. Ed. Acribia. 1985
CODlGO ALIMENTARIO ARGENTINO. Marzocchi ediciones. Actualización
acumulada. Vol. I , 11, y III .
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ANEXO I de la Res. CD. N" 500/07

Mossel-Moreno Garcia. MI CROBIOLOGÍA DE LOS AL IMENTOS. Ed. Acribia.
1985.
Pascual Anderson M.R. y V. Calderoni y Pascual. MICROBIOLOGIA
ALI MENTARIA Ed. Diaz de Santos. Madrid 2000.

BIBL IOGRAFÍA DE CONSUL TA

COMPENDIUM OF METHODS FOT THE MICROBIOLOGICAL EXAM INATION
OF FOODS. American Public Health Association.
Doyle,M.P. FOOD MICROBIOLOGY FUNDAMENTAL S AND FRONTIERS.
American Society for Microbiology. 1997
Pelczar, M.J. ELEMENTOS DE MICROBIOLOGÍA. Mac. Graw Hill . 1981
Revistas LA ALIMENTACIÓN LATINOAMERICANA.
Guía de Trabajos Prácticos de Microbiología de los Al imentos. Facultad de Ciencias
Agrarias. Universidad Nacional de Jujuy. 2002

REGL AM ENT O DE CAT EDRA

Para regularizar la asignatura los alumnos deberán :
• aprobar los dos parciales o sus respectivos recuperatorios con 60 puntos como

mínimo.
• asistir a todos los seminarios.
• tener el 100% de los informes de trabajos prácticos aprobados. Sólo podrán

recuperar dos trabajos prácticos.
Se permitirá 15 minutos de tolerancia para ingresar al práctico y los alumnos no podrán
retirarse del laboratorio sin avisar al docente.
• Todos los alumnos deberán contar por razones de seguridad con los siguientes

materiales: delantal, guantes descartables, barbijo, anteojos protectores.
Para acondicionar el lugar de trabajo deberán tener los siguientes elementos: alcohol,
algodón, repasador, detergente, lavandina, fósforos, marcador.
• Para cada práctico el docente solicitará la muestra con la que se trabajará.

RÉGIM EN DE CORREL AT IV IDAD

M icrobiología de los Alimentos Regulares Apr obadas
1 Química Biológica Química Orgánica 11'Para Cursar Bromatología Química Analítica 11

Para Rendir
Química Biológica
Bromatología
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