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Asignatura: Microbiologia()
(Curso anual de 3 h/s de clases teéricas + 4 his de clases de laboratorio)

Fundamentacién

El control microbiologico es parte fundamental del control de calidad, tanto de materias primas
como de productos terminados en las industrias farmacéutica y alimentaria y en el contrel de la
calidad de aguas. Por esto resulta esencial incluir esta asignatura en la formacién de los
tecnélogos quimicos.

El curso de Microbiologia es un curso basico que proporciona los conceptos y practicas
indispensables para el trabajo en un Laboratorio Microbiolégico. Los conocimientos y destrezas
adquiridos en este curso son fundamentales para poder aplicarles y profundizarios
posteriormente en el Analisis Muobcobglco de diferentes tipos de muestras. El hrabajo en un
laboratorio microbiolégico requiere incorporar técnicas de trabajo con organismos vivos, en
condiciones asépticas y con materiales tanto estériles como altamente contaminados y por lo
tanto es significativamente diferente al realizado en un laboratorio fisicoquimico. Esto implica
que el estudiante deba adquirir e incorporar criterios de bioseguridad y practicas especificas del
la disciplina.

Objetivos

El objetivo general del curso es introducir al estudiante a la Microbiologia y a las metodologias
principales que se utilizan en un laboratorio microbiolégico,

Al completar el curso el estudiante debera ser capaz de:

* Manejar fluidamente la terminologia especifica de la disciplina y ser capaz de buscar
material e informacion relevante.

» Preparar informes y presentaciones orales adecuadas de su trabajo

= Trabajar en equipo y realizar autocritica respecto a su trabajo.

+ Manejar las herramientas bésicas para desempefarse de forma independiente y con
solvencia en un laboratorio microbiolégico (normas de bioseguridad, técnica aséptica,
manejo de autoclave y homo, uso y mantenimiento de microscopio, preparacion de
medios y materiales estériles)

+ Diferenciar entre distintos tipos de microorganismos y comprender los factores que
afectan y controlan su crecimiento.

« Comprender y llevar a cabo andlisis microbiolégicos cualitativos generales (slembra en
distintos tipos de medios y con diferentes condiciones de incubacion, aislamiento y
caracterizacion de microorganismos)

Contenidos

-

Introduccion a la Microbiologia. Generalidades, importancia, metodologias basicas
utilizadas.

Macromoléculas. Distintos tipos. Estructura. Distribucién. Importancia.

Generalidades sobre los distintos tipos de microorganismos (procariotas, eucariotas,
virus). Dominios: Eubacterias, Arquecbacterias, Eucariotas.

Microscopio. Amplificacién, poder de resolucién, iluminacion. Diferentes tipos de
microscopia. Aplicaciones.

Citologia y morfologia bacteriana. Relacién estructura-funcién. Pared celular,
Membrana. Flagelos. Endoesporas.
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Hongos microscopicos. Hongos filamentosos y levaduriformes. Citologia y morfologia.
Reproduccién. Clasificacién. Ecologia. Fisiologia. Hongos beneficiosos y perjudiciales.
Cultivo de microorganismos en el laboratorio. Medios de Cultivo: dasificacion,
componentes, usos. Condiciones de incubacion.

Efecto de los factores ambientales sobre el crecimiento microbiano: Nutrientes, actividad
de agua, temperatura, pH, potencial redox, atmésfera. Categorfas nutricionales.
Tratamientos tecnolégicos en la conservacion de los alimentos: refrigeracion, calor
(pasteurizacién, HTST, appertizacion, calor bajo presion), radiacion, atmosfera
modificada, filtracion. Conservacién quimica de alimentos. Microorganismos y la
descomposicion de alimentos.

Conservas, definicién, clasificacién de alimentos segin su acidez, proceso de
fabricacion de conservas, microorganismos productores de aiteraciones en los
alimentos enlatados, esterilidad comercial, tiempo de reduccién decimal (D). Conservas
estériles, semiconservas.

Crecimiento microblano. Métodos de evaluacion del crecimiento microbiano. Curva de
crecimiento en sistemas cerrados.

Destruccion de microorganismos por accion de agentes fisicos y quimicos. Factores que
afectan la accion de los diferentes agentes. Calor seco y humedo. Radiaciones.
Procesos de esterilizacion, disefo y control. Indicadores de esterilizacion. Antisépticos.
Desinfectantes, sanitizantes y agentes esterilizantes. Conservadores.

Control de calidad en un laboratorio microbiolégico: Control de calidad de medios de
cultivos y reactivos. Control de los distintos procesos de esterilizacion.

Introduccion al metabolismo microbiano. Catabolismo y anabolismo. Procesos de
obtencién de energia: Fermentacion. Respiracion aerobia y anaerobia. Fotosintesis.
Microorganismos presentes en alimentos: Los alimentos como sustrato microbiolégico.
Microorganismos causantes de deterioro de alimentos. Especies mas representativas
origen, Infeccién, intoxicacién, toxiinfeccién alimentaria, micotoxicosis. Higiene de las
industrias  alimentarias. Control de manipuladores. Control de contaminantes
ambientales en las salas de fabricacién. Limpieza e higiene. Desinfectantes.

Bacterias patégenas en alimentos: caracteristicas de las bacterias, enfermedad,
sintomas, origen, y transmision a humanos. Clostridium botulinum, Clostridium
perfringens, E. coll 0157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella, S. aureus, Bacillus
cereus. Peligros microbiolégicos en carnes y aves: Bacterias, Toxinas, Parasitos, Virus,
Protozoos. Control de bacterias en alimentos: a) Prevencion de contaminacion.
Contaminacién cruzada. b) Restriccion del crecimiento: Temperatura, acidez, NaCl, ¢)
Destruccién de bacterias

Calidad microbiologica del agua. Microorganismos indicadores. Potabilizacion.
Desinfeccién (cloracion, ozonizacion, radiacion),

Alimentos fermentados, Fermentacién, procesos: Vino, cerveza, alimentos lacteos
(yogurt, queso), chucrut.

Curso Practico

1.
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Manipulaciones generales, Manejo y mantenimiento del microscopio. Observacion de
frescos, preparacion de frotis, coloraciones simples y compuestas, esporas, movilidad.
Morfologia de colonias de bacterias y hongos filamentosos y levaduriformes.
Preparacién material de vidrio. Esterilizacion por calor seco. Esterilizacion por filtracion.
Controles.

Preparacion de medios de cultivo. Esterilizacion por calor himedo. Control de calidad de
medios.

Medios de cultivo. Manejo de manuales. Componentes principales. Clasificacion y usos.
Técnica aséptica. Manipulacién aséptica de diferentes elementos: tubos, frascos, placas
de petn, etc,

Cultivo de microorganismos en el laboratorio. Siembra y aislamiento. Técnica de
aislamiento por estrias. Uso de ansa, punta, hisopos, etc.

Uso de medios selectivos y diferenciales. Observacion de colonias tipicas en distintos
medios selectivos y diferenciales.
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Descarte y descontaminacion de mateniales contaminados y lavado.

10. Efecto de los factores ambientales sobre el crecimiento bacteriano: temperatura, pH,

1.

concentracién de NaCl, Turbidimetria, escala de Mac Farand.
Identificacion de bacterias. Cultivo puro. Métodos convencionales y kits de identificacion,

12. Blsquedas en alimentos (Salmonella sp). Preparacion de medios de cuitivo. Control de

calidad de medios. Observacion de colonias tipicas. Pruebas bioquimicas primarias y
secundarias. Kits de identificacion (Enterotube, APl 20E). Toma de muestra. Manejo de
manuales de medios de cultivo, Reglamento Bromatologico Nacional, AOAC, APHA
anmenlos Obsewadbn de video: Técnica aséptica.

as e armacéutico. Validacion. Preparacién de medios de cultivo.

Observacién del . Test de esterilidad. Conservadores y neutralizantes. Manejo
manuales medios de wltivo USP y otras farmaomas

15.

16.

a. Recuento en placa (mesdﬁlos aerobios coltformes hongos y levaduras S.
aureus); incorporado y en superficie. Petrifilm.
b. Recuento microscopico directo: cdmara de Neubauer
c. Namero mas probable.
: Anélisis microbiologico de agua potable, agua de recreacion. Filtracion
y ndmero mas probable. Normas calidad de agua potable y de recreacion.
, con presentacion y discusion de resultados.

Numero de estudiantes

Se considera conveniente que el nimero de estudiantes no supere los 30 en las clases
tedricas y 16 en las actividades practicas
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