2018 — Afio del Centenario de la Reforma Universitaria”

Universidad Nacional de Lujdn
Departamento de " i
Ciencias Basicas LUJAN, 6 DE ABRIL DE 2018

VISTO: El programa de la asignatura Microbioclogia General
(11943) - Plan 19.01 para la Carrera de Tecnicatura Universitaria en
Inspeccién de Alimentos, presentado por la Divisién Biologia; y

CONSIDERANDO:

Que la Comisidén Plan de Estudio ha tomade intervencién en
el tramite.

Que dicho programa ha sido tratado y aprobado por el
Consejo Directivo Departamental de Ciencias Béasicas en su sesién
ordinaria del dia 22 de marzo de 2018.

Por ello,

EL CONSEJQ DIRECTIVO DEPARTAMENTAL
DE CIENCIAS BASICAS
DI SPONE:

ARTICULO 1°.- Aprobar el programa de la asignatura Microbiologia
General (11943) =~ Plan 19,01 para la Carrera de Tecnicatura
Universitaria en Inspeccién de Alimentos, que como anexo I forma
parte de la presente Disposicidn.-

ARTICULO 2°.- Establecer que el mismo tendrad vigencia para los afios
2018/2019.~

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

DISPOSICION DISPCD~CBLUJ:0000115-18

mma L. FERRERO

‘ 1C. \
Lic. ANACLARA TORELL L DIRECTORA DECARE c0s
SECRETARIA ACADEMICA DEPARTAMENTO e
DEPARTAMENTQ DE CLENCIAS BASICAS
UNIVERSIDAD NACIONAL DELUJAN
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DENOMINACION DE LA ACTIVIDAD: 11943 —~ Asignatura
TIPO DE ACTIVIDAD ACADEMICA: Microbiologia General

CARRERA: Tecnicatura Universitaria en Inspeccion de Alimentos

PLAN DE ESTUDIOS: 1901

>

DOCENTE RESPONSABLE:
Barrios, Hebe — Profesora Titular

EQUIPO DOCENTE:

Fliess, Enrique ~ Profesor Titular

Anselmo, Ricardo J. — Profesor Asociado

Viora, Silvia S. - Jefa de Trabajos Practicos
Tonelotto, Maria E. — Jefa de Trabajos Practicos
Ojeda, Pablo A. — Jefe de Trabajos Practicos
Sillon, Carolina — Ayudante de Primera

Wild, Marianela Y. - Ayudante de Segunda
Riccardo, Maria L. — Ayudante de Segunda

_ ACTIVIDADES CORRELATIVAS PRECEDENTES:
PARA CURSAR: 11017 - Quimica de los Compuestos Bioldgicos
PARA APROBAR: 11017 - Quimica de los Compuestos Bioldgicos

CARGA HORARIA TOTAL: HORAS SEMANALES: 4 - HORAS TOTALES:

DISTRIBUCION INTERNA DE LA CARGA HORARIA:
TEORICO: 40% (24 horas)
PRACTICO: 60 % (36 horas)

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

Posicidn de los microorganismos en la naturaleza. Anatomia de la célula procarionte y eucarionte.
Metabolismo microbiano. Fermentacién. Fotosintesis. Crecimiento microbiano., Control del crecimiento
microbiano. Genética microbiana. Clasificacidn de los microorganismos. Procarionte: dominio Bacteria y

Archaea. Eucarionte: hongos, algas, protozoos y helmintos. Virus, viroides y priones. Biotecnologia y
ADN recombinante.

FUNDAMENTACION:

La asignatura, Microbiologia General comprende una serie de temas basicos que abarcan desde la
descripcién de los microorganismos, su metabolismo y nutricidn, hasta el control del crecimiento
microbiano. Los conceptos hdsicos son inmediatamente aplicados al control de calidad microbiolégica
de alimentos y a la microbiologia industrial. Los trabajos practicos estan estrechamente relacionados

con los temas teédricos e introducen al alumno a fa manipulacién de elementos e instrumental de uso
rutinario en microbiologia.

OBIJETIVOS
GENERALES:

Lograr que el alumno adquiera los conocimientos basicos sobre el mundo microbiano, conozca las
técnicas de cultivo, aislamiento y de conservacién de microorganismos.

ESPECIFICOS:
Es necesario que:

- comprenda el conocimiento de la forma, estructura, reproduccion, fisiologia, metabolismo e
identificacién y estudie, conozca e interprete las técnicas comunes de la Microbiologia y pueda aplicarlas
con criterio y habilidad.

- interprete los principales procesos biolégicos relacionados a la produccidn de alimentos.
" - manifieste una actitud critica en las actividades del curso, interpretando resultado de experiencias.

METODOLOGIA DIDACTICA:

La asignatura es de caracteristicas tedrico-practicas. Los temas tedricos y practicos estan intimamente
relacionados. Se llevan a cabo distintos trabajos practicos dirigidos a la observacién y/o aislamiento de
microorganismos relacionados con los alimentos, manipulador de alimentos y el ambiente.

Las estrategias didacticas utilizadas incluyen el uso de presentaciones para ilustrar situaciones en las que
el uso del pizarrén es insuficiente {estructuras, coloraciones, etc.) y fundamentalmente para aquellos
temas que por su complejidad o costo no se pueden implementar en el Trabajo Préctico.

Siendo esta una asignatura de caracteristica esencialmente practica, se trata que el trabajo de

laboratorio se lleve a cabo en grupos pequefios para asegurar la participacién activa de cada alumno en
_todas las tareas.

CONTENIDOS .
UNIDADES TEMATICAS:

UNIDAD 1 - POSICION DE LOS MICROORGANISMOS EN EL MUNDO VIVO
Concepto de la Microbiologia. Ubicacién de los microorganismos en el mundo vivo. Dominios Bacteria,
Archaea y Eukarya. Reinos Bacteria, Archaea y Fungi. Virus, viroides y priones.

UNIDAD 2 - ESTRUCTURA DE LAS CELULAS PROCARIQTICAS Y EUCARIOTICAS
Diferencias y similitudes entre las células procaridticas y eucaridticas. Estructuras y funciones.

* Reproduccidn. /
UNIDAD 3 - METABOLISMO MI , /

s
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Metabolismo de carbohidratos, proteinas, lipidos, purinas y pirimidinas. Fuentes de carbono y energia.
Anabolismo y catabolismo.

UNIDAD 4 - GENETICA MICROBIANA

Conjugacion, transformacién y conjugacidn. Ingenieria genética. Aplicaciones.

UNIDAD 5 - TAXONOMIA MICROBIANA

Clasificacién de los microorganismos. Criterios de clasificacidn. Tipos de clasificacién. El Manual de

Bergey.

UNIDAD 6 — MICOLOGIA

Hongos pluricelulares y unicelulares. Caracteres morfoldgicos, estructurales y-fisioldgicos. Reproduccion.
Cultivo y aislamiento de los hongos. Mecanismos de accién patdégena. Micotoxinas.

UNIDAD 7 - VIROLOGIA

Caracteres generales. Métodos de cultivo. Composicién quimica y estructura de los virus. Grupos de
virus. Infeccién virdsica productiva. Infeccién virasica no productiva. Lisogenia. Virus oncogénicos.
Enfermedades producidas por virus y particulas subvirdsicas. Terapia antiviral.

UNIDAD 8 — BIOTECNOLOGIA
- Biotecnologia. Aplicada a la mejora del medio ambiente, de la salud y de los alimentos.

UNIDAD 9 — PARASITOS TRANSMITIDOS POR ALIMENTOS
Parasitos frecuentemente transmitidos por alimentos y aguas: agente causal, ciclo bioldgico,

distribucién geogréfica, sintomatologia clinica, diagnéstico de laboratorio, tratamiento.

UNIDAD 10 — METODOS MICROBIOLOGICOS
Técnica aséptica. Esterilizacién. Medios de cultivo. Cultivo de microorganismos. Métodos microscopicos.

TRABAJOS PRACTICOS
Practica |: Preparacion y esterilizacién de material de vidrio
Prictica 2: Preparacion de medios de cultivo y esterilizacién por calor himedo (vapor a presion)
Practica 3: Técnica aséptica
Préctica 4: Técnicas de cultivo en placa
Préctica 5: Observacion de bacterias tefiidas. Tincién simple
Practica 6: Tincién de Gram
_ Practica 7: Micologia
Practica 8: Control microbioldgico de superficies

Practica 9: Control microbiolégico de manos del manipulador de alimentos

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. /
( | W
ATV,
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b} Cumplir con un minimo del 80 % de asistencia a las clases tedricas y 100%
clases practicas

de asistencia a las

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

d) Aprobar el 100% de las dos evaluaciones previstas con un

promedio no inferior a seis {(6) puntos
sin recuperar ninguna.
e) Aprobar una evaluacién integradora de la asignatura con calificacién 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 condicidon de regular en las actividades correlativas al momento de su inscripcion al
cursado de la asignatura.
b) Cumplir con un minimo del 70% de asistencia a las clases teéricas y practicas
¢) Aprobar todos los practicos previstos en este programa, pudiendo recuperarse hasta un 40%
del total por ausencias o aplazos
d) Aprobar el 100% de las dos evaluaciones previstas con un promedio no inferior a cuatro (4)

puntos, pudiendo recuperar el 50% de las mismas. Cada evaluacion solo podré recuperarse en
una oportunidad.

EXAMENES PARA ESTUDIANTES EN CONDICION DE LIBRES

Para aquellos estudiantes que, habiéndose inscriptos oportunamente en la presente actividad hayan
quedado en condicion de libres por aplicacién de los articulos 29 o 32 del Régimen General de Estudios,
Podran rendir en tal condicién la presente actividad.
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