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~CURSO DE POSTGRADO
MICROBIOLOGIA MOLECULAR APLICADA A ALIMENTOS

Modulo \Y Semestre | Primavera 2018
Profesor Coord. Paola Navarrete Wallace / Angélica Reyes Jara

Unidad Académica Unidad de Alimentos

Teléfono 56-2--29781560 Mail | pnavarre@inta.uchile.cl

Tipo de Curso Electivo Créditos | 3

(Regular / Electivo)

Cupo de Alumnos Minimo: | No tiene Méximo: | No tiene
Prerrequisitos No tiene
Dia Miércoles Horario por Sesiéon | 9:00 — 12:30

Horas de Dedicacion del Curso?.-

Horas Directas 27 Horas Totales | 72
Horas Indirectas 45

DESCRIPCION GENERAL. -

Introduccion / Este curso incluye los fundamentos de las diferentes metodologias

Presentacion moleculares aplicadas a la deteccion y cuantificacion de microrganismos
patégenos involucrados en las enfermedades de transmision por los alimentos
(ETAs) y microorganismos involucrados en la elaboracion de alimentos.
Ademas se discuten los métodos de deteccién de patégenos por métodos
tradicionales y por las nuevas tecnologias con base moleculares
desarrolladas. Se incluyen en éstas, las distintas técnicas aplicadas a la
identificacibn de clones bacterianos responsables de brotes de
toxi/infecciones alimentarias.
Es imperativo que los nuevos profesionales que trabajen en el area de
alimentos incorporen estos nuevos conocimientos con el fin de familiarizarse
con estas nuevas tecnologias cada vez mdas necesarias en la industria
alimentos.

Obijetivos General. —
El curso esta destinado a entregar los conceptos basicos y practicos de

1 De acuerdo a la reglamentacion vigente de la Universidad de Chile y del programa, 1 crédito equivale a 24 horas totales de dedicacidn, es decir,
la suma de las horas directas (de clases) e indirectas (de dedicacion del estudiante).
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microbiologia molecular profundizando en sus aplicaciones en el area de
alimentos.

Especificos. -

1. Conocer los fundamentos de las técnicas de biologia molecular e
integrar los conocimientos adquiridos en el curso de microbiologia de
alimentos.

2. Conocer las aplicaciones de las técnicas de biologia molecular en la
deteccion de microrganismos responsables de ETAs vy
microorganismos participantes en la elaboracién de alimentos.

3. Conocer los fundamentos y aplicaciones de las técnicas de biologia
molecular en la distincién y tipificacion de clones responsables de
brotes de ETAs.

4. Familiarizarse con la lectura de articulos de investigacién, adquirir
capacidad de andlisis y critica de los mismos y comunicar sus
contenidos.

5. Familiarizarse con las técnicas moleculares usadas en la deteccion de
microrganismos presentes en diferentes matrices de alimentos

Contenidos v' Generalidades de métodos tradicionales, rapidos y moleculares para
la deteccién de microorganismos en alimentos
- Métodos de deteccibn de microorganismos: ventajas Yy
limitaciones de las técnicas de cultivo.
- Introduccién a los métodos moleculares para la deteccién de
acidos nucleicos

v" Fundamentos y métodos para la extraccién de acidos nucleicos de
microorganismos desde matrices de alimentos complejas y técnicas
de purificacion de ADN.

- Conceptos béasicos de bioinformética
v' Deteccion de patégenos en alimentos aplicando métodos moleculares
- Reaccién de la polimerasa en cadena (PCR), PCR anidado
(nested PCR), PCR-RFLP, PCR mdltiple (multiplex PCR),
PCR cuantitativo (QPCR)
- microarreglos (chips o microarrays)

v Tipificacién de Brotes infecciosos transmitidos por alimentos (ETAS)
aplicando métodos moleculares para la distincion de clones
responsables.

Parte |
- Definicion de brote
- Aplicaciones del RAPD, VNTR

v' Tipificacion de Brotes infecciosos transmitidos por alimentos (ETAS)
aplicando métodos moleculares para la distincion de clones
responsables.

v' Parte Il PFGE, MLST, CRISPR para la epidemiologia molecular

v' Deteccion de patégenos y/o de sus toxinas a través del uso de
métodos moleculares: Escherichia coli productoras de shiga toxinas,
Salmonella spp, Listeria monocytogenes. Campylobacter jejuni,
Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus
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Metodologia El curso contempla clases tedricas, sesiones de seminarios y laboratorios. En

las clases lectivas se utilizaran presentaciones PowerPoint en las que se
entregaran los conceptos generales y se repartiran diversos articulos de
investigacion relacionados con los topicos del curso, con el fin de que el
alumno sea capaz de integrar estos nuevos conocimientos. Con las sesiones
de seminario se pretende que el alumno adquiera capacidad de andlisis de
trabajos de investigacion y pueda transmitir este conocimiento a través de
presentaciones orales. Los laboratorios tienen como objetivo poner en préactica
los conocimientos de microbiologia molecular aplicada a la deteccion

de microrganismos en alimentos.

Se incluirdn ademés sesiones de practicas con el fin de familiarizar con
herramientas bioinformaticas aplicadas al analisis de genomas y secuencias
bacterianas y disefio de partidores.

Evaluacion Prueba 1: 30%

Prueba 2: 30%
Seminarios: 20%
Laboratorios: 20%

NOTA FINAL
100%

ASISTENCIA
Se exigira 80% de asistencia a las clases tedricas y 100% de asistencia a los
seminarios y laboratorios.
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