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Horas teoricas y practicas expresadas en horas pedagoégicas de 45 minutos, horas alumno expresadas en horas cronoldgicas.

DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura tedrico-practica que capacita y desarrolla en el estudiante habilidades y actitudes deseables sobre
diversas variables que influyen en la ecologia microbiana de los alimentos y les permiten tomar decisiones sobre el
estado de conservacion de los mismos y su inocuidad, considerando los aspectos normativos que se deben cumplir.
Entrena al estudiante en la utilizacion de técnicas e instrumentos para la realizacion de andlisis microbiologicos en
los diferentes grupos de alimentos.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

De ensefianza: Clases expositivas sobre los fundamentos de la ecologia microbiana de los alimentos empleando
medios audiovisuales como diapositivas en power point, utilizando graficos, fotografias, videos, etc. Al inicio de
las clases préacticas se realiza un breve resumen de los fundamentos y metodologias a desarrollar. Cuando

corresponde se observan e interpretan los resultados de la clase anterior.

De aprendizaje: Trabajos préacticos de laboratorio grupales fomentando la discusion, el trabajo en equipo, la
conjetura y la fundamentacion. Se fomenta la autonomia del grupo en la resolucion de problemas practicos y en la

toma de decisiones. Elaboracion de informes.

COMPETENCIAS DE LA ASIGNATURA (Tipo: B=Bésica, G=Genérica, E=Especifica)
Conoce e interpreta los fundamentos basicos del desarrollo de los microorganismos en los alimentos (B).
Aplica técnicas de siembra, aislamiento, identificacién y enumeracion de microorganismos (G).
Estima la calidad microbioldgica de los distintos grupos de alimentos (E).

RECURSOS DOCENTES
Sala de clase con equipamiento audiovisual y biblioteca (libros, revistas cientificas indexadas, manuales). Internet:
sitios de Organizaciones Internacionales.

CONTENIDOS

>

Introduccién

Diversidad microbiana: bacterias, algas, hongos, protozoos. Conceptos de virus y priones.

Ubicacion de los microorganismos en los tres dominios del arbol filogenético universal (Bacteria, Archaea,
Eukarya).

Los microorganismos en el medio ambiente. Microorganismos como agentes de enfermedad.

Importancia de los microorganismos en los alimentos: los microorganismos como agentes de deterioro y de
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs). Rol de los microorganismos en la elaboracion de
alimentos.

Nuevas tendencias: tecnologia del ADN recombinante.

» Biologia celular de los microrganismos

- Generalidades de la célula procariota. Composicién y funcidon de las estructuras celulares. Morfologia
bacteriana. Reaccién a la tincion de Gram.

- Generalidades de la célula eucariota. Composicion y funcion de las estructuras celulares. Hongos filamentosos
y hongos unicelulares.

- Operaciones basicas en Microbiologia. Técnica aséptica. Cultivo puro. Tinciones simples y diferenciales.

» Metabolismo y crecimiento microbiano

- Nociones de metabolismo y energética celular (respiracion celular, fermentacién). Requerimientos
nutricionales: fuente de carbono, nitrégeno, azufre, etc. Medios de cultivo: concepto y utilidad. Crecimiento
bacteriano: divisidn celular, fases de crecimiento. Métodos empleados en la medicién del crecimiento: directos
e indirectos.

» Microbiologia de los alimentos

Factores que influyen en el crecimiento microbiano en los alimentos: factores intrinsecos, extrinsecos,



implicitos, modificaciones del producto por el procesamiento. Interaccion de factores. Procesos utilizados en la
conservacion de los alimentos.

- Deterioro microbiolégico de los alimentos: origen de los microorganismos, reacciones de deterioro, efecto del
metabolismo microbiano sobre los alimentos.

» Principales grupos microbianos de interés en alimentos

- Principales grupos de microorganismos presentes en los alimentos.

- Agentes bacterianos de enfermedades transmitidas por los alimentos.
- Hongos toxicogénicos.

» Muestreo para el andlisis microbiolégico de los alimentos

- Consideraciones que determinan el tipo de muestreo.

- Planes de muestreo de dos clases. Planes de muestreo de tres clases.

- Eleccion de un plan de muestreo en funcién de la severidad del riesgo microbiol6gico.

- Aplicacion de los criterios microbiolégicos para diferentes tipos de alimentos e ingredientes.
» Microbiologia de aguas

- Importancia del agua. Flora microbiana del agua.

- Aspectos sanitarios de la microbiologia del agua.

- Determinacion de la calidad sanitaria del agua. Microorganismos coliformes.

» Microbiologia de la leche y sus derivados

- Origen de la contaminacién microbiolégica de la leche.

- Principales grupos de bacterias de la leche. Modificacién de la leche por accién bacteriana.
- Conservacion de la leche. Determinacién de la calidad microbioldgica de la leche.

» Microbiologia de la carne

- Proceso de faenamiento y origen de la contaminacion de la carne.
- Carne refrigerada, congelada, envasada al vacio.

- Microorganismos alterantes y patdgenos de interés en la carne.

» Microbiologia de frutas y hortalizas

- Origen de la contaminacion en frutas y hortalizas.

- Influencia de las condiciones de almacenamiento y transporte.

- Frutas y hortalizas minimamente procesadas en fresco.

- Microflora de frutas y verduras. Microorganismos patdgenos asociados
» Microbiologia de conservas alimenticias

- Operaciones basicas para el enlatado convencional.
- Microorganismos productores de esporas.

- Resistencia térmica de los microorganismos.

- Control de esterilidad comercial.

» Microbiologia industrial

- Microorganismos de interés industrial.

- Procesos fermentativos.

- Produccioén de panificados, productos lacteos y bebidas alcohdlicas.
» Meétodos de deteccion de patdégenos

- Métodos convencionales.

- Métodos rapidos.

- Métodos moleculares.

» Higiene y desinfeccion

- Control de crecimiento microbiano: esterilizacion, desinfeccién y sanitizacion.
- Agentes fisicos y quimicos.

- Curvas de muerte. Control de la desinfeccién.

» Andlisis de peligros y de puntos criticos de control (HACCP)
- Principios del sistema HACCP.

- Aplicacion del sistema HACCP (NCh 2861).

» Microbiologia predictiva

- Conceptos de Microbiologia Predictiva: descripcion de modelos cinéticos y probabilisticos.
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Actividades Ponderacion
Prueba 1 25%
Prueba 2 35%
Seminarios 15%
Examen de laboratorio 25%




