2022 — “Qio del Cincuentenario de la Creacion
de la Universidad Nacional de Lujdan”

Universidad Nacional de Lujdn )
Departamento de Tecnologia LUJAN, 30 DE SEPTIEMBRE DE 2022

VISTO: La presentacién del programa de la asignatura
Microbiologia Lactea (41003) correspondiente a la Carrera de
Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas efectuada por la
Profesora Responsable, y

CONSIDERANDO:

Que el referido programa se presentd ante la Comisidn
Plan de Estudios de la Carrera Tecnicatura Universitaria en
Industrias Lacteas, la que aconseja su aprobacién.

Que corresponde al Consejo Directivo la aprobacidén de los
programas de las asignaturas de las distintas carreras a las que
presta servicios académicos este Departamento, conforme el articulo
64, inciso d) del Estatuto de esta Universidad.

Que el Consejo Directivo Departamental, mediante
Disposicién DISPCD-TLUJ: 0000357/14, delegd en su Presidente la
emisién de actos administrativos de aprobacién de programas de
asignaturas, que cuenten con el informe favorable de la Comisién
Plan de Estudios correspondiente.

Por ello,

LA PRESIDENTA DEL CONSEJO DIRECTIVO
DEL DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA
DI SPONE:

ARTICULO 1°.- APROBAR el programa de la asignatura Microbiologia
Lactea (41003): 2022 - 2023 - Plan 41.02, correspondiente a 1la
Carrera de Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas, que como
Anexo forma parte de la presente Disposicién.-

ARTICULO 2°.- Registrese, comuniquese, remitase a la Direccién
General de Asuntos Académicos. Cumplido, archivese.-

DISPOSICION DISPPCD-TLUJ:0000138-22
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 41003 — Microbiologia Lactea

TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Asignatura

CARRERA: Tecnicatura Universitaria en Industrias Lacteas

PLAN DE ESTUDIOS: 41.02

DOCENTE RESPONSABLE:
Duverne, Laura Beatriz Catalina. Profesora Adjunta

EQUIPO DOCENTE:

Duverne, Laura B., Prof. Adjunta

Mazieres, Jimena O., Prof. Adjunta

Formoso, Maria José, Ayudante de primera

Vega, Mora, Ayudante de segunda

Fernandez Liarte, Ana Laura, Ayudante de Primera

ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:
PARA CURSAR:

41014 Produccion Primaria

11936 Biologia General

11017 Quimica de los compuestos bioldgicos

PARA APROBAR.

41014 Produccion Primaria

11936 Biologia General

11017 Quimica de los compuestos biolédgicos
En condicién de aprobadas

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 6 - HORAS TOTALES 90
DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:

Tedrico: 66% 4 hs/semana

Trabajo Practico: 34 % 2hs/semana

PERIODO DE VIGENCIA DEL PRESENTE PROGRAMA: 2022-2023
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CONTENIDOS MiNIMOS O DESCRIPTORES

Aspectos morfoldgicos, estructurales, nutricionales, bioquimicos, genéticos e inmunoldgicos de bacterias,
hongos, levaduras y virus. Unidad bioldgica y funcional. Diferencias y similitudes. Procedimientos mas
utilizados en un Laboratorio de Microbiologia. Aspectos microbioldgicos que garantizan la calidad sanitaria e
higiénica de la leche y sus derivados y su aplicacion en la industria lactea. Practica de toma de muestras de:
productos lacteos, manipuladores y superficies de alimentos, equipos y utensilios. Importancia en la
obtencién de resultados fidedignos en los controles microbioldgicos de alimentos.

FUNDAMENTACION, OBJETIVOS, COMPETENCIAS

La asignatura se imparte en el tercer cuatrimestre de la carrera cuando los alumnos ya han cursado las
asignaturas Biologia General y Quimica de los Compuestos Bioldgicos que les facilitara el entendimiento de la
materia en estudio. Los contenidos de Microbiologia Lictea permitirin que el alumno comprenda el rol
fundamental que desempefian los microorganismos en la obtencién y deterioro de los alimentos lacteos
como asimismo en su sanidad.

Los trabajos practicos estan estrechamente relacionados con los temas tedricos permiten al alumno la
manipulacion de elementos e instrumental de uso rutinario en microbiologia para el control higiénico-
sanitario de los productos lacteos.

CONTENIDOS

UNIDAD 1 - INTRODUCCION, ESTRUCTURA Y MORFOLOGIA BACTERIANA

Concepto y desarrollo de la Microbiologia como ciencia. Ubicacién de los microorganismos en el mundo vivo.
Caracteristicas generales. Tamafio y forma. Agrupaciones. Estructuras superficiales: capsula, fimbrias, pilis,
flagelos. Pared celular: composicién, estructura y funciones. Formas sin pared. Membranas: tipos, estructura
y funciones. Citoplasma. Material genético. Ribosomas. Inclusiones citoplasmaticas. Endosporas y otras
diferenciaciones de la célula procaridtica.

UNIDAD 2 - METABOLISMO Y FISIOLOGIA BACTERIANOS

Quimiotrofia y fototrofia. Nutricién de las bacterias. Transporte de nutrientes. Conceptos de autotrofia y
heterotrofia. Obtencion de energia: fermentacién, respiracion aerdbica y anaerdbica, fotosintesis.
Reproduccion y ciclo celular, crecimiento de poblaciones, curva de crecimiento. Muerte microbiana.
Esterilizacion, métodos. Medios de cultivo, fuentes de nutrientes.

UNIDAD 3 - GENETICA BACTERIANA

Mutaciones y agentes mutagénicos, recombinacién y restriccion. Transferencia de material genético.
Transformacion. Conjugacion. Transduccién. Importancia practica.

UNIDAD 4 - TAXONOMIA. DIVERSIDAD DE LOS MICROORGANISMOS

Clasificacién de los microorganismos. Criterios de clasificacién. El Manual de Bergey’s. Principales familias y
géneros: Enterobacterias, Streptococos, Micrococos, Bacilaceas, su relacion con los alimentos.

UNIDAD 5 — MICOLOGIA GENERAL, VIRUS

Concepto de Mohos y levaduras. Caracteres morfoldgicos, estructurales y fisioldgicos. Reproduccién. Cultivo y
aislamiento de los hongos. Micotoxinas. Hongos y levaduras en la fabricacién y el deterioro de los alimentos.
Virus: caracteristicas generales. Composicion quimica y estructura de los virus. Clasificacidn. Replicacidn viral.
Infeccion litica y lisogenia. Métodos de cultivo. Fagos, importancia en la industria fermentativa.

UNIDAD 6 — MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS

Microbiologia de los alimentos. Origen de los microorganismos en los alimentos. Factores que controlan la
supervivencia en los alimentos, intrinsecos, extrinsecos. Tecnologias aplicadas para la conservaciéon de los
alimentos. Deshidratacion. Tratamientos térmicos: pasteurizacidn, UAT, esterilizacion. Radiacién ionizante, UV,
fermentacion. Enfermedades transmitidas por los alimentos, agentes quimicos, fisicos y biolégicos. Principales
patdégenos alimentarios.

UNIDAD 7 - MICROBIOLOGIA DE LA LECHE

La leche como producto bioldgico. Microflora de la leche, clasificacion practica: psicotrofos, termoduricos,
coliformes, patégenos. Fuentes de contaminacion de la leche cruda: El animal, aire, agua, suelo, estiércol,
manipuladores, equipos, utensilios, almacenaje y transporte. Control de la contaminacion. Zoonosis:
tuberculosis, brucelosis. Mastitis, agentes responsables, control.

UNIDAD 8 - MICROBIOLOGIA DE BACTERIAS LACTICAS
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Bacterias lacticas, clasificacion y propiedades. Bacterias probidticas, caracteristicas y aplicaciones.
Microbiologia de cultivos lacticos, meséfilos y terméfilos. Funciones de los fermentos, clasificacion: naturales
y seleccionados. Aplicaciones a los distintos productos lacticos: yogurt, quesos.
UNIDAD N° 9 — FUNDAMENTOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Marcadores de contaminacion, indice e indicadores. Distintos grupos: Aerobios mesdfilos, coliformes,
coliformes termotolerantes, E.coli, S. aureus, hongos y levaduras, anerobios, patégenos. Importancia practica.
Problematica del muestreo. Programas de muestreo de 2 y 3 clases o atributos segin I.C.M.S.F. Toma de
muestra, factores a tener en cuenta en la recoleccién y transporte.
UNIDAD 10 — CONTROL MICROBIOLOGICO DE LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS
Métodos de evaluacion: RAM, reductasa, coliformes, psicotrofos, esporulados. Recuento de células sométicas.
Deteccion de inhibidores termoestables. Patégenos: Salmonella, E.coli, Listeria, S.aureus. Agentes de
deterioro: Pseudomonas, esporulados. Métodos rapidos en el analisis de productos lacticos.

Trabajos Practicos

Practica I: Bioseguridad en el laboratorio de microbiologia. Ciclo del material. Preparacion y esterilizacién de
materiales y medios de cultivo

Practica 2: Preparacion, fijacién y coloracién de frotis. Tincién de Gram y azul de metileno. Observacién
microscopica y descripcion morfoldgica de distintos microorganismos

Practica3: Técnicas de aislamiento de microorganismos. Medios de cultivo selectivos, diferenciales y de
enriquecimiento. Métodos de cultivo y descripcion morfolégica de hongos

Practica 4: Métodos de cuantificacién de microorganismos. Control microbioldgico de agua potable

Practica 5: Control microbioldgico de leche cruda, pasteurizada y UAT. Deteccién de antimicrobianos en leche
por métodos microbioldgicos.

Practica 6: Control microbioldgico de productos lacteos: quesos, yogurt, crema, manteca.

Préctica 7: Control microbioldgico de fermentos para la industria lactea

Practica 8: Control microbioldgico de superficies, manos y ambiente.

METODOLOGIA

Las clases tedricas se dictan con presentaciones en Power Point, los alumnos cuentan con este material a
través de la plataforma educativa, asimismo se provee una guia de estudio de las unidades del programa. Se
provee también materiales de investigacion en temas especificos de la materia tales como analisis de brotes
de ETA, estudio de casos, etc, que se discuten en un Seminario donde previamente los alumnos deben
exponer su analisis del trabajo. Los trabajos practicos se llevan a cabo utilizando metodologias reconocidas y
métodos rapidos.

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 de 75 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas

c) Aprobar todos los trabajos practicos y seminarios previstos en este programa, pudiendo recuperarse
hasta un 25% del total por ausencias o aplazos.

d) Aprobar el 100% de las dos (2) evaluaciones previstas con un promedio no inferior a seis (6) puntos
sin recuperar ninguna.

e) Aprobar una evaluacidn integradora de la asignatura con calificacion no inferior a siete (7) puntos.

Esta evaluacion es el Ultimo 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 inscripcién al cursado
de la asignatura.

b) Cumplir con un minimo del 75 % de asistencia para las actividades tedricas y practicas
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c) Aprobar todos los trabajos practicos y seminarios previstos en este programa, pudiendo recuperarse
hasta un 40% del total por ausencias o aplazos.
d) Aprobar el 100% de las dos (2) evaluaciones previstas con calificacion no inferior a cuatro (4) puntos,
pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacién solo podra recuperarse en una oportunidad.
EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES
1. Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad hayan

quedado en condicién de libres por aplicacién de los articulos 22, 25, 27, 29 o 32 del Régimen General de
Estudios, S/ podran rendir en tal condicidn la presente actividad sélo si hubiesen regularizado la actividad
practica de la asignatura.

2. Para aquellos estudiantes que no cursaron la asignatura y se presenten en condicidn de alumnos
libres en la Carrera, por aplicacion de los articulos 10 o 19 del Régimen General de Estudios, NO podran rendir
en tal condicién la presente actividad. Las actividades practicas de la asignatura, por su naturaleza, no pueden
ser evaluadas en forma tedrica.

3. Las caracteristicas del examen libre, para aquellos alumnos que encuadren en lo indicado en el
punto 1, son las siguientes: se tomara un examen tedrico que incluye conceptos generales de la actividad
practica, la modalidad serd examen escrito y luego oral. El alumno debe coordinar previamente con el
responsable de la asignatura fecha y hora de la evaluacién.
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DISPOSICION DE APROBACION: PCDD-T




