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Departamento de Cienciay Tecnologia

Carrera Ingenieria en Alimentos

Nacleo Superior Obligatorio |

Prerrequisitos obligatorios: Quimica de los Alimentos / Microbiologia General

Carga horaria total: 108 horas

Docentes: Vanesa Ludemann - Verénica Kyanko
Afo lectivo: 2023 y 2024

Objetivos

Los objetivos para quienes cursen la asignatura son:

Conocer a los principales microorganismos alterantes y patégenos que pueden
encontrarse en los alimentos abarcando sus caracteristicas fisiolégicas vy
ecoldgicas, los parametros que afectan su crecimiento, las consecuencias de su
aparicion, los procedimientos de deteccién en el laboratorio y las posibilidades

de control.

Adquirir los principios basicos en lo que se basa la garantia de la inocuidad

microbiana en los alimentos
Administrar tiempos en forma efectiva

Familiarizarse con la lectura e interpretacion de trabajos cientificos de

investigacion

Utilizar computadora para aplicaciones como busqueda de informacién en
internet, uso de mail y de campus, uso de procesador de texto y planilla de

calculos.

Saberes profesionales

En la asignatura se propician los siguientes saberes profesionales:
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e Utilizar técnicas y herramientas de aplicacién en la ingenieria en alimentos.
e Comunicarse de manera efectiva.

e Actuar de manera profesional, ética y responsable.

Contenidos minimos: Enfermedades transmitidas por alimentos de etiologia
microbiana. Parametros intrinsecos y extrinsecos que influyen en el crecimiento y
muerte de los microorganismos. Indicadores de la calidad y de la inocuidad
microbioldgica de los alimentos. Aseguramiento de la calidad microbioldgica. Vigilancia
microbioldgica del entorno donde se fabrican los alimentos. Hongos y micotoxinas en
alimentos. Métodos de muestreo para analisis microbiolégico. Grupos especificos de

alimentos y su microbiologia.

Programa analitico

Unidad 1: Enfermedades transmitidas por los Alimentos. Intoxicaciones alimentarias.
Infecciones alimentarias. Toxiinfecciones alimentarias. Teoria de la investigacion:

Epidemiologia
Unidad 2: Indicadores de la calidad y de la inocuidad microbiol6gica de los alimentos
Indicadores de la calidad en alimentos. Indicadores de la inocuidad de los alimentos

Unidad 3: Parametros intrinsecos y extrinsecos que influyen en el crecimiento y muerte
de los microorganismos. Parametros intrinsecos: pH, contenido de humedad, potencial
de 6xido-reduccién, contenido de nutrientes, constituyentes antimicrobianos, estructuras
biolégicas. Pardmetros extrinsecos: temperatura de conservacién, humedad relativa
ambiente, presencia y concentracion de gases en el ambiente.ParAmetros implicitos a
los microorganismos: Interacciones en poblaciones polimicrobianas: antagonismo vy

sinergismo.

Unidad 4: Aseguramiento de la calidad microbiolégica. Agentes quimicos: acidos
organicos, nitritos y sales de cura, antibiéticos y gases. Alta temperatura: escaldado,
pasteurizacion y esterilizacion. Parametros D y Z. Bajas temperaturas: refrigeracion y

congelacion. Reduccién del aw: concentracion y deshidratacion. Irradiacion.



Universidad
Nacional
de Quilmes

ANOS DE

DEMOCRACIA
Unidad 5: Vigilancia microbiol6gica del entorno donde se fabrican los alimentos.

iy,

L\.\a\\\m
ARMIVWARS
\\11\\&

\

Examen de superficies de la maquinaria, de equipos, de vestuario, de manos. Métodos

con utilizacion de torundas. Placas de Contacto- Bioluminiscencia.

Unidad 6: Micologia alimentaria. Ocurrencia de hongos asociados a alimentos y
factores para el crecimiento. Hongos de deterioro de alimentos y hongos de deterioro
en procesos industriales de alimentos. Enumeracion e identificacion de los principales

géneros fungicos.

Unidad 7: Micotoxinas en alimentos. Principales micotoxinas asociadas a alimentos,
factores que influyen en su produccion. Evaluacién toxicolégica y prevencion sanitaria.

Legislacion

Unidad 8: Métodos de muestreo para analisis microbioldgico: principios y aplicaciones
especificas. Conceptos de probabilidad y muestreo. Principios de obtencién de la
muestra. Programas de muestreo apropiados. Eleccion de un programa de muestreo
segun el objetivo. Programas de muestreo para situaciones peligrosas derivadas de la

presencia de patdégenos.

Trabajos practicos de laboratorio.
La nébmina de TP y sus objetivos son:

Trabajo Practico N°1: Fundamentos basicos para el trabajo en esterilidad en el
andlisis microbiolégico de alimentos. Profundizar sobre las operaciones de

diluciones, siembra en placa y expresion de resultados para el recuento microbiano.

Trabajo Practico N°2: Determinacibn de microorganismos indicadores en
alimentos. Ejecutar diferentes metodologias por siembra en placa o por nimero mas
probable para el recuento e investigacion de microorganismos indicadores de calidad e

inocuidad en alimentos.

Trabajo Practico N°3: Control de estabilidad y de esterilidad comercial en
conservas poco acidas. Investigar la presencia/ausencia de diferentes grupos
microbianos en conservas alimentarias sometidas a esterilizacion comercial. Realizar el

control de estabilidad segun CAA.
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Trabajo Préactico N°4: Vigilancia microbiolégica del entorno donde se fabrican los

alimentos. Utilizar diferentes metodologias para el muestreo de superficies y de aire.

Expresar los resultados en funcién de la técnica utilizada. Reconocer limitaciones de

uso

Trabajo Practico N°5: Métodos de enumeracion, aislamiento e identificacion de

hongos en alimentos. Realizar recuentos de hongos por plaqueo directo, por diluciones

y sedimentacién segun corresponda

Bibliografia

Bibliografia obligatoria

Mossel, D. A. A., Moreno Garcia, B., & Struijk, C. B. (2002). Microbiologia de los
alimentos: Fundamentos ecolégicos para garantizar y comprobar la integridad
(inocuidad y calidad) microbiolégica de los alimentos (2a. ed.). Zaragoza, ES:
Acribia.

Bourgeois, C. M. (1994). Microbiologia alimentaria. Vol. 1. Zaragoza: Acribia.
Frazier, W.C., Westhoff, D.C. (1993). Microbiologia de los alimentos (4a. ed.).
Saragoza: Acribia.

International Union of Microbiological Societies. International Commission on
Microbiological Specifications for Foods. (2000). Microorganismos de los
alimentos. Tomo 1. Su significado y métodos de enumeracién (2a. ed.).
Zaragoza: Acribia.

International Union of Microbiological Societies. International Commission on
Microbiological Specifications for Foods. (2000). Microorganismos de los
alimentos. Tomo 2: Métodos de muestreo para analisis microbiolégicos:

principios y aplicaciones especificas (2a. ed.). Zaragoza: Acribia.

Bibliografia de consulta

Cdbdigo Alimentario Argentino. Disponible en la web: www.anmat.gov.ar
Jay, J. M., Loessner, M. J., & Golden, D. A. (2008). Modern food microbiology.

Springer Science & Business Media.
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e Pitt, J. I, & Hocking, A. D. (2009). Fungi and food spoilage (Vol. 519, p. 388).
New York: Springer.

e Samson, R. A, Hoekstra, E. S., & Frisvad, J. C. (2000). Introduction to food-and

N

airborne fungi (No. Ed. 6). Centraalbureau voor Schimmelcultures (CBS).
e www.fao.org
e www.who.int/es/
e www.alimentosargentinos.gov.ar
e www.anmat.gov.ar

e www.ms.gba.gov.ar

Formas de evaluacion y acreditacion

La modalidad de evaluacion y aprobacion se regira segun el Régimen de Estudios

vigente.
En la mesa de examen libre se evaluaran los temas de la asignatura con las siguientes
instancias de evaluacion:

e Un examen con una parte escrita y una oral, que incluirdn contenidos teéricos,
resolucion de problemas y andlisis de resultados de trabajos practicos.

e Una discusion sobre un trabajo cientifico otorgado con antelacion al examen

e Un trabajo practico integrador en el laboratorio, donde el/la estudiante demuestre
habilidades practicas y analice resultados experimentales. Es requisito haber

aprobado las instancias anteriores para rendir practico experimental.
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