“2017 — Afio del 45° Aniversario de la Creacion de o Universidad Nacional de Lujin”

Universidad Nacional de Lujdn

Departamento de ,
Ciencias Basicas LUJAN, 15 DE DICIEMBRE DE 2017

VISTO: El programa de la asignatura Microbiclogia General
(10907) - Plan 18.05 para la Carrera de Licenciatura en Ciencias
Biolégicas, presentada por la Divisién Biologia; y

CONSIDERANDO:

Que la Comisién Plan de Estudios ha tomado intervencidén en
el tramite.

Que dicho programa ha sido tratado y aprobado por el
Consejo Departamental de Ciencias Basicas en su sesién
Extraordinaria del dia 14 de diciembre de 2017.

Por ello,

FL CONSEJC DIRECTIVO DEPARTAMENTAL
DE CIENCIAS BASICAS
DI SPONE

ARTICULO 1°.- Aprobar el programa de la asignatura Microbiologia
General (10907) - Plan 18.05 para la Carrera de Licenciatura en
Ciencias Biolégicas, que como anexo I forma parte de la presente
Disposicién.

ARTICULO 2°.- Establecer que el mismo tendrd vigencia para el afio
2018/2019.

ARTICULO 3°.- Registrese, comuniquese, cumplido, archivese.
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PROGRAMA OFICIAL

DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 18907 — Microbiologl’a General
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Licenciatura en Ciencias Biologicas
PLAN DE ESTUDIOS:18.05

DOCENTE RESPONSABLE:
Dra. Barrios, Hebe Alicia. Profesora Titular

EQUIPO DOCENTE:

Dra. Hebe Alicia Barrios. Profesora Titular

Dr. Ricardo J. Anselmo. Profesor Asociado

Dra. Maria Elisa Solana. Profesor Adjunto

Mg. Maria Eugenia Tonelotto. Jefe de Trabajos Practicos
Ing. Agr. Pablo A. Ojeda. Jefe de Trabajos Practicos

Dra. Maria Emilia Eirin. Ayudante de Primera

Lic. Débora Rodriguez. Ayudante de Primera

Lic. Xoana Ortiz. Ayudante de Primera

Sr. Juan Jatén. Ayudante de Segunda

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:

PARA CURSAR:
11963. Quimica lli.
11037. Biologia de Protistas, Hongos y Briofitas

PARA APROBAR.
11963. Quimica lli.
11037. Biologia de Protistas, Hongos y  Briofitas

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 8 horas - HORAS TOTALES 128 horas

DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA: Tedrico-Practicas

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2018-2019
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CONTENIDOS MINIMOS O DESCRIPTORES

Objeto de estudio de la microbiologia. Técnicas de cultivo y asilamiento de microorganismaos.
Taxonomia y Sistematica. Bacterias. Virus. Hongos y levaduras. Morfologia. Citologia.
Reproduccién. Ciclo de vida. Habitat, ciclos bioldgicos, origen, relaciones filogenéticas.
Importancia socioecondmica y sanitaria. Epidemiologia. Agentes antimicrobianos. Toma y
andlisis de muestras. Aplicaciones biotecnoldgicas.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS

Introducir a los alumnos en los aspectos morfoldgicos, estructurales, nutricionales,
bioquimicos, genéticos e inmunolodgicos de todos los microorganismos de interés en el campo
de la Biologia para comprender su unidad biolégica y funcional.

OBJETIVOS:

-Adquirir destreza en las técnicas mas utilizadas en todo laboratorio de microbiologia.
-Tomar conocimiento de los medios de cultivo mas empleados para enriquecer, aislar e
identificar los principales grupos microbianos de interés en muestras bioldgicas y observar las

caracteristicas de las especies indicadoras de contaminacion.

-Reconocer la importancia de la toma de muestras y posterior analisis de las mismas para la
obtencién de resultados fidedignos en los controles microbioldgicos

CONTENIDOS:

UNIDAD 1: Fundamentos de Microbiologia: Breve historia de la microbiologia. Desarrollo
actual de la microbiologia. Diferencias moleculares y estructurales entre eubacterias,

arquebacterias, protozoos, virus y parasitos pluricelulares. Nomenclatura y clasificacion de los
microorganismos

UNIDAD 2: Relaciones entre estructura y funcién: Envoltura: cdpsula, capa mucosa. Pared
celular: membrana citoplasmatica y transporte. Mesosomas. Apéndices: flagelos bacterianos y
quimiotaxis. Pilis y transferencia de material genético. Materiales de reserva celular.
Cromosomas. Plasmidos. Acido ribonucleico. Ribosomas. Enzimas y proteinas estructurales.

Esporas. Formas L. Esferoplastos y protoplastos. Diferencias entre arquebacterias, eubacterias
y eucariotas

UNIDAD 3: Crecimiento microbiano: Requerimientos para el crecimiento microbiano.
Requerimientos fisicos. Requerimientos quimicos. Factores organicos de crecimiento. Divisidn
bacteriana. Fases del crecimiento. Medida de crecimiento microbiano.

UNIDAD 4: Control del crecimiento bacteriano: Condiciones que afectan al control de los
microorganismos. Cinética de muerte microbiana. Métodos fisicos para el control microbiano.

Metodos quimicos para el control g porganismos. Controles de rilizacion,
esterilidad y bioldgicos
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UNIDAD 5: Técnicas de coloracion: Preparacion de extendidos para coloraciones. Fijacion.
Colorantes basicos y dcidos. Coloraciones directas e indirectas. Coloracién simple. Tamafio y
forma de las bacterias. Coloracién de Gram. Diferencias entre bacterias Gram positivas y Gram
negativas. Coloracion de esporas. Procedimiento para la visualizacion de pared celular,
cépsula, flagelos, granulaciones y otras estructuras celulares.

UNIDAD 6: Medios de cultivo: Definicién. Formulacion. Clasificacion. Preparacion de medios

de cultivo liquidos. Solidificantes utilizados en microbiologia. Preparacion de medios de cultivo
solidos. ‘

UNIDAD 7: Técnicas de cultivo: Microorganismos aerobios, microaeréfilos y anaerobios.
Concepto de colonia. Obtencion de cultivos puros. Conservacién de cultivos bacterianos.
Estimacidn del nimero de microorganismos. Deteccién e identificacién de microorganismos
por métodos convencionales y moleculares.

UNIDAD 8: Genética microbiana: Estructura y funcion del material genético: genotipo vy
fenotipo. DNA y cromosomas. Replicacién del DNA. Sintesis del RNA y proteinas. Cédigo
genético. Relacion de la expresidn genética en bacterias: represién, induccidn y atenuacion.
Cambio en el material genético (mutacidn): tipos, frecuencias, deteccién e identificacion de

carcindgenos quimicos. Recombinacion, conjugacion, transduccion, recombinacion. Ingenieria
genética.

UNIDAD 9: Taxonomia. Diversidad de los microorganismos: Relaciones filogenéticas.

Clasificacion de los organismos. Criterios para la clasificacion e identificacion. El Manual de
Bergey.

UNIDAD 10: Virologia: Caracteristicas y propiedades generales. Arquitectura de la
nucleocapside. Envoltura. Reproduccion de los virus. Diferencia entre virus y organismos
celulares. Clasificacidén. Bacteri6fago: deteccion y enumeracion de fagos. Aislamiento. Ciclo

litico y lisogénico. Descripcion de algunos grupos importantes de virus animales y vegetales.
Viroides. Priones.

UNIDAD 11: Agentes antimicrobianos: Desinfectantes, agentes alquilantes, antibidticos y
drogas sintéticas. Mecanismos de accion de los agentes antimicrobianos. Ensayos de
sensibilidad. Conservadores: dcido benzoico y parabenos; acido sérbico; propionatos; diéxido
de azufre y sulfitos; nitritos y nitratos; cloruro de sodio y azlcares; acidos acético y lactico.
Agentes antifungales. Oxido de etileno y propileno.

UNIDAD 12: Ecologia microbiana: Distribucidn de los microorganismos en la Biosfera. Papel de
los microorganismos en los ciclos biogeoquimicos. Interacciones entre microorganismos.
Interacciones entre microorganismos y plantas. Interacciones entre microorganismos vy
animales. Mecanismos de defensa.

UNIDAD 13: Microbiologia del agua y del suelo: Microorganismos del suelo. Bacterias
nitrificantes, celuloliticas, fijadoras de nitrégeno asimbioticas y simbidticas. Microorganismos y
calidad del agua. Toma y analisis de muestras

UNIDAD 14: Microbiologia aplicada: Infecciones e intoxicaciones transmitidas por alimentos.
‘Analisis de riesgos y puntos criticos de control. Papel de los microorganismos en la produccion
de alimentos. Microbiologia industrial._Productos industriales. Fuentes alternativas de energia
a partir de microorganismog. Apficaciones)industriales de la ingenieria geyfética.
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TRABAJOS PRACTICOS PROPUESTOS
Practica 1: Preparacion y esterilizacion de materiales y medios de cultivo
Practica 2: Técnicas microbioldgicas basicas
Practica 3: Preparacion, fijacién y coloracién simple de frotis
Practica 4: Tincion diferencial de Gram y tinciones selectivas
Préctica 5: Métodos de cultivo y descripcion morfolégica de microorganismos
Practica 6: Métodos de cuantificacién de microorganismos
Practica 7: Curva de crecimiento bacteriano.
Practica 8: Aislamiento e identificacion de bacterias, hongos y levaduras
Practica 9: Control microbioldgico de superficies
Practica 10: Deteccidn de antimicrobianos por métodos microbioldgicos
Practica 11: Deteccidn y cuantificacién de bacteriéfagos

Practica 12: Descontaminacion y lavado del material microbiolégico contaminado

REQUISITOS DE APROBACION Y CRITERIOS DE CALIFICACION:

CONDICIONES PARA PROMOVER (SIN EL REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.23 DEL REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15
a) Tener aprobadas las actividades correlativas al finalizar el turno de examen
extraordinario de ese cuatrimestre.
b} Cumplir con un minimo del 75% de asistencia para las actividades Tedrico-practicas.
c) Aprobar todos los Trabajos Précticos previstos en este programa, pudiendo
recuperarse hasta un 25% del total por ausencias o aplazos
d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6)
puntos sin recuperar ninguna.
e) Aprobar una evaluacién integradora de la asignatura con calificacion no inferior a siete

(7) puntos. Esta evaluacién es el dltimo parcial, ya que es acumulativo en sus
contenidos.

CONDICIONES PARA APROBAR COMO REGULAR (CON REQUISITO DE EXAMEN FINAL)
DE ACUERDO AL ART.24 DEL. REGIMEN GENERAL DE ESTUDIOS RESHCS-LUJ:0000996-15
a) estar en condicién de regular en las actividades correlativas al momento de su
inscripcion al cursado de la asj
b} Cumplir con un minimo del 76 % de asistencia para las actividag orico-practicas. ,
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c) Aprobar todos los Trabajos Practicos previstos en este programa, pudiendo
recuperarse hasta un 40% del total por ausencias o aplazos

d) Aprobar el 100% de las evaluaciones previstas con un promedio no inferior a cuatro (4)
puntos, pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacion solo podra
recuperarse en una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

Aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad
hayan quedado en condicién de libres por aplicacion de los articulos 29 o 32 del Régimen
General de Estudios, Sl podrdn rendir en tal condicién la asignatura.

La rendicion del examen libre constara de:

-Aprobar un cuestionario completo de los temas de trabajos practicos.

-Aprobar una practica de laboratorio, junto con preguntas relacionadas con el tema en
cuestién.

-Aprobar un examen escrito y oral de temas tedricos

BIBLIOGRAFIA OBLIGATORIA

Michael T. Madigan, John M. Martinko, Jack Parker. 2009. “Brock. Biologia de los
Microorganismos” (122 Edicion) Prentice-Hall Iberia. Madrid.

Tortora, Funke, Case. 2007. "introduccién a la Microbiologia” (92 Edicién) Editorial Médica
‘ Panamericana.

Prescott, et al. (2014). “Microbiologia” McGraw-Hill Interamericana, Madrid. 5ta edicion.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Adams M R, Moss M 0. 1995. Microbiologia de los Alimentos. Acribia. Zaragoza, Espafia.

Atlas R M, Bartha R. 2005. Ecologia Microbiana y Microbiologia Ambiental. 4%ed. Ed. Pearson.
Espafa.

American Public Health Association 1992. Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. 3 Ed. Carl Vanderzant, PhD., Don F. Splittstoesser, PhD.

Anagnostopoulos P, Brebbia C A. 1999. Water Pollution V. Modelling, Measuring and
Prediction. Wit Press. UK.

Bell C, Kyriakides A. 1998. E. coli. Una aproximacion practica al microorganismo y su control en
jos alimentos. Acribia. Zaragoza, Espafia.

Block S. 2001. Disinfection, sterilization, and preservation. 5™ ed, Lippincott Williams &
Wilkins.

Board R G, Jones D, Jarvis B. 1995. Microbial fermentations: beverages, foods and feeds. Great
Britain: The University Press.

Bourgeois C M, Leveau ] Y. 1995. Microbiological Control for Foods and Agricultural Products.
Wiley — VCH. Toronto.

Campbell |, Duffus J H. 1988&. Yeast a practical approach. IRL Press. Oxford-Washington, D.C.

Coyne M. 2000. Microbiologia del Suelo: Un enfoque exploratorio. Ed. Paraninfo. Madrid,
Espafa.

Fraise A P, Lambert P A, Maillard J Y. 1999. Principles and practice of disinfection, preservation
& sterilization. 4™ ed. Blackwell Publishing. U.S.A.

Gray N F. 1996. Calidad del agua p roblemas y soluciones. Acribia. Zaragoza, Espaiia.
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Hammer M J, Hammer M J, Jr. 1996. Water and Wastewater Technology. 3" Ed. Prentice Hall
International.

"Holt J G, Krieg N R, Sneath P H A, Staley J T, Williams S T. 2000. Bergey's Manual of
Determinative Bacteriology. 9" ed. Lippincott Williams & Wlkins. 530 Walnut St.
Philadelphia, PA'19106 USA LWW.com.

International Commission on Microbiological Specifications for Foods. 1982. Microorganismos

de los alimentos 1. Acribia. Zaragoza.

International Commission on Microbiological Specifications for Foods. 1982.
Microorganismos de los alimentos 2. Métodos de muestreo para analisis microbioldgico:
Principios y aplicaciones especificas. Acribia. Zaragoza.

International Commission on Microbiological Specifications for Foods. 1996. Microobiobiologia
de los alimentos. Caracteristicas de los patégenos microbianos. Acribia. Zaragoza,
Espafia. ‘

Kulp K, Lorenz K. 2003. Handbook of Dough Fermentations. Marcel Dekker, Inc. New Cork.
Basel.

Lodish H, Berk A, Zipursky S L, Matsudaira P, Bailtimore D, Darnell J. 2002. Biologia cellular y
molecular. Editorial Médica Panamericana, S.A.

Merino,L., Giusiano, G. 2011. “Manual de métodos moleculares para estudios microbiolégicos”
(1° Edicion) Buenos Aires, Asociacion Argentina de Microbiologia

Métodos Normalizados para el Analisis de Aguas Potables y Residuales. Ed. Diaz de Santos, S.A.

. Madrid, Espafia.1999.

Mossel D A A, Moreno’ B, Struijk C B. 2002. Microbiologia de los Alimentos. 22 Ed. Acribia.
Zaragoza, Espaiia.

Rodier J. 1998. Andlisis de las aguas. Aguas naturales. Aguas residuales y agua de mar. Ed.
Omega, S.A. Barcelona, Espafia.

Romero Rojas J A. 1999. Calidad del Agua. 2a. Ed. Alfaomega Grupo Editor, S.A. México.

Schmidt R H, Rodrick G E. 2003. Food Safety Handbook. Wiley-Interscience. U.S.A.
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