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SALTA, 22 de Julio de 2.011
EXP-EXA N° 8452/2011
RESCD-EXA N° 479/2011
YISTO:

La presentacion efectuada por la Comisién de Carrera de la Licenciatura en Quimica,
solicitando la aprobacién de! Programa de la asignatura “MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS (OPTATIVA)”, como asi también del Régimen de Regularidad para la carrera
Licenciatura en Quimica (Plan 2011); y

CONSIDERANDO:

Que el citado Programa y el Régimen de Regularidad, todos ellos obrantes en las
presentes actuaciones, fueron sometidos a la opinién del Departamento de Quimica y de la
Comision de Carrera citada;

Que la Comisién de Docencia e Investigacion en su despacho de fs. 10, aconseja aprobar el
programa analitico y el régimen de regularidad de la asignatura MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS para el periodo lectivo 2011;

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

EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS
(En su sesidn ordinaria del dia 06/07/11)

RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar, a partir del presente periodo lectivo, el Programa Analitico de la
asignatura optativa “MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS" como asi también al
respectivo Régimen de Regularidad, para las carreras Licenciatura en Quimica (Plan 2011), que
como Anexo [ forma parte de la presente Resolucion.

ARTICULO 2: Hagase saber a la Comision de Carrera de Licenciatura en Quimica, al
Departamento de Cﬂ?‘nica, a la Responsable de Cétedra (Bioq. Elsa Elda Scaroni), a la Divisién
Archivo y Digestoy siga gl Departamento de Alumnos para su toma de razon, registro y demas
efectos. Cumplido J/ARCHJVESE.
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ANEXO1de la RESCD-EXA N° 479/2011 - EXP-EXA N° 8452/2011
Asignatura: Microbiologia de los Alimentos (Optativa)
Carrera y Plan: Licenciatura en Quimica (Plan 2011).
Fecha de presentacion: 29/04/2.011
Departamento de Quimica
Profesor responsable: Bioq. Elsa Elda Scaroni

Modalidad de dictado: cuatrimestral

Objetivos de la asignatura:
» Adquirir destreza en la utilizacién de los métodos tradicionales de diagnéstico en los diversos
alimentos.
e Conocer los fundamentos de los métodos ripidos utilizados en la determinacién de
microorganismos contaminantes de los alimentos.
¢ Valorar la importancia del uso de microorganismos indicadores en el control de la calidad de los
alimentos.
Investigar las enfermedades de transmisidn alimentaria y sus medidas de prevencidn.
Tomar conciencia de la importancia de la higiene en los manipuladores de alimentos.
« Impartir los principios éticos relacionados con la prevencién y deteccién de las enfermedades de
transmision alimentaria.

Desarrollo del programa analitico:

Unidad 1:

Meétodos del examen microbiologico de los alimentos. Métodos de muestreo. Examen directo.
Técnicas de cultivos. Métodos de recuento. Métodos alternativos. Métodos inmunolégicos (ELISA,
Radioinmunoensayos, Bioluminiscencia). Métodos fisicos (citometria de flujo). Métodos
moleculares (PCR, tipificacion de bacteridfagos). Métodos de investigacién: Microbiologia
predictiva.

Unidad 2:

Microorganismos en alimentos. Alimentos probidticos, prebidticos y simbiGticos. Fuentes de
microorganismos que causan alteracién. Microorganismos indicadores de calidad microbioldgica:
coliformes, enterococos, bifidobacterias, colifagos. Microbiologia de los alimentos: Leche y
derivados, carnes, pollo, pescado, crusticeos y moluscos, productos vegetales, frutas, cereales,
miscelineos.

Unidad 3:

Microorganismos que producen alimentos fermentados. Fermentacion alcohdlica, lactica,
propidnica, férmica, butirica. Alimentos lacteos fermentados, bebidas alcohdlicas, panificacion,
etc.

Unidad 4: ,
Microorganismos que producen enfermedades de transmisién alimentaria. Bacterias patdpgenas:
Salmonella, Campylobacter, Escherichia, Yersinia, Shigela, Vibrio, Aeromonas, Plesiomonas,
Clostridium, Bacilus, Listeria, Staphyloccocus. Hongos. Micotoxinas. Virus. Parasitos. Importancia
en la Salud Pablica.

Desarrollo del programa de Trabajos de Laboratorios
TP N°1: Aislamiento e identificacion de Staphyloccocus aureus de mucosa nasal y de manos,
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TP N°2: Investigacidn de Salmonella en pollo

TP N°3: Anélisis de carnes rojas

TP N°4: Andlisis de granos. Determinacién de Bacillius cereus

TP N°5: Analisis de frutos secos, desecados: Recuento, de hongos y levaduras.
TP N*6: Microbiologia del agua

Bibliografia:

Collins, C.H. METODOS MICROBIOLOGICOS. Ed. Acribia .1.989

Schelegel, H.G.MICROBIOLOGIA GENERAL.Ed. Omega.1997.

Adams, M.R. y Moss, M, MICROBIOLOGiA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Acribia. 1998

Frazier. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Acribia. (4* ed.)

Hans-Jurgen Sinell. INTRODUCCION A LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Ed. Acribia.
1981.

Carrillo, L. MICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Hemisfério Sur. 1995.

Larrafiaga, [. J. CONTROL E HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Ed. Mc Graw Hill. 1999.

Board, R.G. INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA MODERNA DE LOS ALIMENTOS.
Ed. Acribia. 1998.

ICMSF. METODOS DE MUESTREO PARA ANALISIS MICROBIOLOGICOS. Ed. Acribia.
1999

ICMSF. MICROORGANISMQS DE LOS ALIMENTOS. CARACTERISTICAS DE LOS
PATOGENOS. Ed. Acribia.

ICMSF. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIEMNTOS. Ed. Acribia. 1985.

Bourgeois, C.M. ASPECTOS MICROBIOLOGICOS DE LA SEGURIDAD Y CALIDAD
ALIMENTARIA. Ed. Acribia. 1994

CODIGO ALIMENTARIQ ARGENTINO. Marzocchi ediciones. Actualizacién acumulada. Vol. I,
11, y 1L

Mossel-Moreno Garcia. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS. Ed. Acribia. 2.003.

Pascual Anderson M.R. y V. Calderoni y Pascual. MICROBIOLOGIA ALIMENTARIA. Ed. Diaz
de Santos. Madrid 2000.

Forsythe S. METODOS DE EXAMEN MICROBIOLOGICO. Ed. Acribia. 2.007

Metodologia y descripeitn de las actividades tedricas y pricticas

En las clases tedricas se presentan los temas relacionindolos con problemas de la vida diaria,
noticias periodisticas o trabajos de investigacion y se recomienda la bibliografia més adecuada.

En las clases de laboratorio se trabaja en grupos de dos permitiendo de este modo la adquisicién de
habilidades y destrezas en las técnicas de siembra, aislamiento e identificacién de los distintos
microorganismos. Al comienzo de cada practico se recuerdan las medidas y procedimientos de
seguridad que se encuentran en cada guia.

Sistemas de evaluacién y promocion:

Para la regularizacidn de la asignatura los alumnos deben tener aprobados el 100% de los informes
de laboratorio individual,

Ademads deben aprobar dos parciales tedricos y un parcial prdctico o sus recuperaciones con un
minimo de 60%
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