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MICROBIOLOGIA GENERAL

1. CARRERA: BROMATOLOGIA

2. ANO: 2.007

3. CARGA HORARIA : 90 HORAS

4. EQUIPO DE CATEDRA:

Ing. FANNY MARTIN )
Bromatdloga Stella ALCANTU
Bromatéloga Sara EVANGELISTA

5. OBJETIVOS GENERALES:

Que el alumno adquiera los conocimientos tedricos y practicos fundamentales de la
microbiologia general  proporcionandole una base soélida para el estudio de
Conservacion de Alimentos, Microbiologia de los Alimentos.

Suministrar al estudiante los conceptos necesarios para actuar adecuadamente ante
problemas microbiolégicos que se le pudieran presentar.

Brindar al alumno un espacio propicio para el pleno desarrollo de su conocimiento y
responsabilidad.

Estimular a pensar y a proponer acciones de mejoramiento tendientes a resolver los
problemas detectados, imprimiendo en los alumnos un estilo, un modo particular de
encarar los problemas en el tiempo.

Fomentar la investigacion y la busqueda bibliografica. Ejercitar la creatividad, la critica 'y
el méximo aprovechamiento de los conocimientos y vivencias previas.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.
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6. CONTENIDOS:

UNIDAD 1: HISTORIA DE LA MICROBIOLOGIA

Los microorganismos como células. Descubrimiento de los microorganismos. La
generacion espontanea. La teoria microbiana de la enfermedad. Estudio actual de los
microorganismos. Posicion de los microorganismos en la naturaleza.

UNIDAD 2: LA CELULA PROCARIOTA

Tamafo y forma de los Procariotas. Pared celular. Membrana celular. Los ribosomas.
Region nuclear. EI DNA. Divisidon celular. Otras estructuras celulares. Enddsporas
bacterianas.

UNIDAD 3: LA CELULA EUCARIOTA

Tamafo y forma de los Eucariotas. Pared celular. Membrana celular. Sistemas de
membranas. Los mitocondrios. Los cloroplastos. Movimiento. Nucleo y Division celular.
Otras estructuras celulares

Comparacion entre célula Procariota y célula Eucariota.

UNIDAD 4: EL CRECIMIENTO DE LOS MICROORGANISMOS

Tipos de nutricion. Categorias nutricionales: Auxétrofos y organétrofos.

Medios de cultivo: Composicion. Tipos de medios de cultivo.

Condiciones de crecimiento: pH, temperatura, presion osmatica, potencial de 6éxido
reduccién, agua.

Permeabilidad y nutricién: entrada de sustancias en la célula. Tipos de nutricion.
Fisiologia del crecimiento. Crecimiento celular. Crecimiento de la poblacion.

Métodos de determinacion del nUmero de bacterias y de la masa bacteriana. El ciclo
de crecimiento de las poblaciones.

Sintesis macromolecular y crecimiento: crecimiento equilibrado y desequilibrado.
Induccién y represion enzimatica

Multiplicacién continua: cultivos continuos.

UNIDAD 5: CONTROL DEL CRECIMIENTO MICROBIANO

FACTORES QUIMICOS que actian sobre los microorganismos; Agentes
antimicrobianos: Conceptos de Germicida, desinfectante, antiséptico, germistatico,
antibiotico, conservativo. Factores que influyen sobre la accion de los agentes
antimicrobianos. Mecanismos de accién de los compuestos antimicrobianos. Valoracion
de los compuestos antimicrobianos.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
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FACTORES FISICOS que actian sobre los microorganismos: Temperatura, sales,
agua, azUcares y otros solutos, acidez y pH, potencial de éxido reduccion, radiaciones,
etc. Esterilizacion: conceptos. Métodos fisicos y quimicos. Conservaciéon de los
microorganismos.

UNIDAD 6: INFLUENCIA DE LOS FACTORES BIOLOGICOS SOB RE LOS
MICROORGANISMOS

Interacciones microbianas: simbiosis — parasitismo — comensalismo — antagonismo —
predacion.

Relaciones entre parasito — huésped: factores microbianos de la invasion. Factores de
la patogeneidad microbiana: exotoxinas — endotoxinas — Respuestas alérgicas.
Virulencia microbiana.

Mecanismos de resistencia a la enfermedad: a) resistencia no especifica: factores
celulares de resistencia. b) mecanismos inmunes especificos: antigenos-anticuerpos.
Reacciones antigeno-anticuerpo.

Anticuerpos e inmunidad: inmunidad activa y pasiva.

UNIDAD 7: VIRUS

La particula virica o viridbn. Cuantificacion de los virus.  Multiplicacion virica.
Especificidad de la interaccién virus-huésped. Dafios en el huésped
Virus bacterianos atenuados: lisogenia. Interferencia de la actividad virica.

UNIDAD 8: LA CLAVE GENETICA:

Caracteristicas de la clave genética. Universalidad de la clave. Mutaciones. Tipos y
aislamientos de mutantes. Bases moleculares de la mutacion. Mecanismos de la
mutagénesis. Mutaciones retrégradas o reversiones. Utilizacion practica de la
mutagénesis.

Principios bésicos de Biologia Molecular de los microorganismos.

UNIDAD 9: RECOMBINACION GENETICA DE LOS PROCARIOTAS

Tipos de recombinacion: transformacion  genética. Transduccion generalizada,
especializada y abortiva. Conjugacion bacteriana.

UNIDAD 10: RECOMBINACION GENETICA DE LOS EUCARIOTAS

Alteracién de generaciones. Sexualidad. Meiosis. Consecuencias genéticas de la
Meiosis.
Comparacion entre mecanismos genéticos de los Procariotas y Eucariotas.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.

MICROBIOLOGIA GENERAE Hoja3 de 14



%—\ UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

4 FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRIA
RA 002

UNIDAD 11: LACTOBACILACEAS

BACTERIAS DEL ACIDO LACTICO Familia Lactobacilaceas.

Homofermentacion y Heterofermentacion.

Género Streptococcus: caracteristicas generales. Aislamiento. Grupos mas
importantes.

Género Leuconostoc: caracteristicas generales.

Género Pediococcus: caracteres generales.

Género Lactobacillus: caracteristicas generales

Su uso en las industrias lacteas. Elaboracion de aceitunas, pickles. Conservacion de
las hortalizas por fermentacion.

BACTERIAS DEL ACIDO PROPIONICO: Familia Lactobacilaceas
Género Propionibacterium: caracteristicas generales. Habitat natural. Aislamiento —
Fermentacion. Su papel en la elaboracion de quesos.

UNIDAD 12: ENTEROBACTERIAS

Generalidades. Fermentaciones.

Escherichia: morfologia, cultivo, aislamiento. Colimetria presuntiva y cuantitativa.
Salmonella: morfologia, cultivo, aislamiento. Caracteristicas bioquimicas. Alimentos
contaminados. Toxinas.

Shigella: morfologia, cultivo, aislamiento. Caracteristicas bioquimicas. Patogeneidad.
Aerobacter. Klebsiella. Erwinia. Serratia. Proteus: caracteristicas mas sobresalientes.

UNIDAD 13: BACILLACEAE

Generalidades. Bacillus: caracteristicas generales. Principales especies.
Clostridium: caracteristicas generales. Principales subgrupos fisiol6gicos del género
Clostridium. Fermentaciones. Toxinas.

UNIDAD 14: BACTERIAS ACETICAS :

Generalidades. Géneros mas importantes. Cultivos. Género Acetobacter:
Caracteristicas generales. Haébitat. Especies. Clasificacion. Uso de las mismas en la
elaboracion de vinagres segin métodos lentos y répidos.

UNIDAD 15 LAS LEVADURAS Y LA FERMENTACION ALCOHOLICA :

Generalidades. Géneros mas importantes. Cultivos
Elaboracion de vino, sidra, cerveza. Fabricacién de levadura prensada.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.

MICROBIOLOGIA GENERAE Hoja4 de 14



%—\ UNIVERSIDAD NACIONAL DE CUYO

4 FACULTAD DE CIENCIAS APLICADAS A LA INDUSTRIA
RA 002
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GIRARD, H. y ROUGIEUX, R. Técnicas de microbiologia agricola. Editorial Acribia.
Zaragoza. Espaiia.

BALET-SCOTT. Diagndstico microbiolégico. Editorial panamericana. 1973. — 3°
Edicion.
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8.- ACTIVIDADES TEORICAS:

Desde la Unidad N° 1 a 10 se llevan a cabo clases tedricas magistrales donde se
le brindan los conocimientos generales de cada unidad, con exposicion de
filminas, cuadros, graficos y esquemas de trabajo. Una vez fijados y
puntualizados los conceptos se les da una practica de aprendizaje para que los
alumnos en forma individual o grupal profundicen el tema dado. Dichas
practicas de aprendizaje son analizadas en clase para intercambiar opiniones
sobre los distintos puntos de vista sobre el tema.

De la unidad N° 1la 15 inclusive donde se trabaja con cada grupo de
microorganismos, se reparten los temas por grupos donde cada grupo debe
buscar la bibliografia, elaborar un informe y exponer cada unidad.

Del género de microorganismos que cada grupo investiga deben desarrollar un
trabajo practico, confeccionar la guia, preparar el material para el desarrollo del
trabajo de todo el curso, exponer a sus compafieros metodologias, formas de
trabajo y realizar el trabajo practico.

En clase cada grupo expone el tema investigado y las metodologias utilizadas y
resultados obtenidos en laboratorio. Brindando el nivel informativo adquirido, se
establecen con ayuda de los docentes los conceptos basicos y luego se abre un
debate de preguntas y repuestas sobre el tema dado.

9.- ACTIVIDADES PRACTICAS .

Se les entregan las guias de trabajos practicos al comenzar el ciclo lectivo. Las
clases précticas se realizan en el laboratorio de microbiologia. El jefe de trabajos
practicos por anticipado explica detalladamente el trabajo a realizar,
puntualizando los objetivos y los métodos a utilizar.

Los alumnos son evaluados durante la ejecucién de los trabajos practicos y
después de terminado el mismo, observandose las destrezas adquiridas en el
manejo del material del laboratorio y sobre los fundamentos que estan
trabajando

10.- METODOLOGIA DE ENSENANZA :

La metodologia usada estd basada en el concepto de la Mediaciéon pedagdgica
como promocion y acompafiamiento del aprendizaje y donde se dan todas las

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.
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11.-

instancias del aprendizaje: con el texto, con el contexto, con el docente, con el
grupo y consigo mismo.

EVALUACION :

Los alumnos son evaluados en forma continua. En las clases tedricas se efectla
en forma semanal un coloquio sobre el tema tratado y una evaluacién global al
finalizar el semestre.

En todas las clases préacticas al finalizar el practico se toman los conceptos
sobre el trabajo ejecutado. Durante el semestre se toma una evaluacion parcial.

Al final del cursado los alumnos realizan un trabajo de laboratorio sobre el grupo
de microorganismos que investigaron, donde deben preparar desde la técnica,
material, medios, hasta obtener los resultados esperados. Volcando su
experiencia personal adquirida a través del cursado de la asignatura, como asi
también sus vivencias. De esta forma los alumnos liberan su creatividad
haciendo prevalecer sus intereses.

Se efectlia una evaluacion final integradora de la asignatura cursada.

12.- DISTRIBUCION DE LA CARGA HORARIA:

Actividades Horas
1. Teodricas 30 HORAS
2. Apoyo tedrico (incluye trabajos practicos de | 15 HORAS

aula)

3. Experimentales (laboratorio, planta piloto, | 30 HORAS
taller, etc.)

4. Resolucion de Problemas practicos (sélo | 15 HORAS
incluye Problemas Abiertos)

Total de Horas de la Actividad Curricular 90 HORAS

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.
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MICROBIOLOGIA GENERAL

1. CARRERA: INGENIERIA EN INDUSTRIAS DE LA ALIMENTACION

2. ANO: 2.007

3. CARGA HORARIA : 90 HORAS

4. EQUIPO DE CATEDRA:

Ing. FANNY MARTIN )
Bromatdloga Stella ALCANTU
Bromatéloga Sara EVANGELISTA

5. OBJETIVOS GENERALES:

Que el alumno adquiera los conocimientos tedricos y practicos fundamentales de la
microbiologia general  proporcionandole una base sélida para el estudio de
Conservacion de Alimentos, Microbiologia de los Alimentos.

Suministrar al estudiante los conceptos necesarios para actuar adecuadamente ante
problemas microbiolégicos que se le pudieran presentar.

Brindar al alumno un espacio propicio para el pleno desarrollo de su conocimiento y
responsabilidad.

Estimular a pensar y a proponer acciones de mejoramiento tendientes a resolver los
problemas detectados, imprimiendo en los alumnos un estilo, un modo particular de
encarar los problemas en el tiempo.

Fomentar la investigacion y la busqueda bibliogréafica. Ejercitar la creatividad, la critica y
el maximo aprovechamiento de los conocimientos y vivencias previas.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.
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6. CONTENIDOS:

UNIDAD 1: HISTORIA DE LA MICROBIOLOGIA

Los microorganismos como células. Descubrimiento de los microorganismos. La
generacion espontanea. La teoria microbiana de la enfermedad. Estudio actual de los
microorganismos. Posicion de los microorganismos en la naturaleza.

UNIDAD 2: LA CELULA PROCARIOTA

Tamafio y forma de los Procariotas. Pared celular. Membrana celular. Los ribosomas.
Region nuclear. EI DNA. Division celular. Otras estructuras celulares. Enddsporas
bacterianas.

UNIDAD 3: LA CELULA EUCARIOTA

Tamafio y forma de los Eucariotas. Pared celular. Membrana celular. Sistemas de
membranas. Los mitocondrios. Los cloroplastos. Movimiento. Nucleo y Division celular.
Otras estructuras celulares

Comparacion entre célula Procariota y célula Eucariota.

UNIDAD 4: EL CRECIMIENTO DE LOS MICROORGANISMOS

Tipos de nutricién. Categorias nutricionales: Auxétrofos y organétrofos.

Medios de cultivo: Composicion. Tipos de medios de cultivo.

Condiciones de crecimiento: pH, temperatura, presion osmdtica, potencial de 6éxido
reduccién, agua.

Permeabilidad y nutricion: entrada de sustancias en la célula. Tipos de nutricion.
Fisiologia del crecimiento. Crecimiento celular. Crecimiento de la poblacion.

Métodos de determinacion del numero de bacterias y de la masa bacteriana. El ciclo
de crecimiento de las poblaciones.

Sintesis macromolecular y crecimiento: crecimiento equilibrado y desequilibrado.
Induccidn y represion enzimatica

Multiplicacion continua: cultivos continuos.

UNIDAD 5: CONTROL DEL CRECIMIENTO MICROBIANO

FACTORES QUIMICOS que actian sobre los microorganismos; Agentes
antimicrobianos: Conceptos de Germicida, desinfectante, antiséptico, germistatico,
antibiotico, conservativo. Factores que influyen sobre la accion de los agentes
antimicrobianos. Mecanismos de accion de los compuestos antimicrobianos. Valoracion
de los compuestos antimicrobianos.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.
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FACTORES FISICOS que actian sobre los microorganismos: Temperatura, sales,
agua, azUcares y otros solutos, acidez y pH, potencial de éxido reduccion, radiaciones,
etc. Esterilizacion: conceptos. Métodos fisicos y quimicos. Conservaciéon de los
microorganismos.

UNIDAD 6: INFLUENCIA DE LOS FACTORES BIOLOGICOS SOB RE LOS
MICROORGANISMOS

Interacciones microbianas: simbiosis — parasitismo — comensalismo — antagonismo —
predacion.

Relaciones entre parasito — huésped: factores microbianos de la invasion. Factores de
la patogeneidad microbiana: exotoxinas — endotoxinas — Respuestas alérgicas.
Virulencia microbiana.

Mecanismos de resistencia a la enfermedad: a) resistencia no especifica: factores
celulares de resistencia. b) mecanismos inmunes especificos: antigenos-anticuerpos.
Reacciones antigeno-anticuerpo.

Anticuerpos e inmunidad: inmunidad activa y pasiva.

UNIDAD 7: VIRUS

La particula virica o viridbn. Cuantificacion de los virus.  Multiplicacion virica.
Especificidad de la interaccién virus-huésped. Dafios en el huésped
Virus bacterianos atenuados: lisogenia. Interferencia de la actividad virica.

UNIDAD 8: LA CLAVE GENETICA:

Caracteristicas de la clave genética. Universalidad de la clave. Mutaciones. Tipos y
aislamientos de mutantes. Bases moleculares de la mutacion. Mecanismos de la
mutagénesis. Mutaciones retrégradas o reversiones. Utilizacion practica de la
mutagénesis.

Principios basicos de Biologia Molecular de los microorganismos.

UNIDAD 9: RECOMBINACION GENETICA DE LOS PROCARIOTAS

Tipos de recombinacion: transformaciébn  genética. Transduccién generalizada,
especializada y abortiva. Conjugacion bacteriana.

UNIDAD 10: RECOMBINACION GENETICA DE LOS EUCARIOTAS

Alteracion de generaciones. Sexualidad. Meiosis. Consecuencias genéticas de la
Meiosis.
Comparacion entre mecanismos genéticos de los Procariotas y Eucariotas.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
Normas 1SO 9001:2000.
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UNIDAD 11: LACTOBACILACEAS

BACTERIAS DEL ACIDO LACTICO Familia Lactobacilaceas.

Homofermentacion y Heterofermentacion.

Género Streptococcus: caracteristicas generales. Aislamiento. Grupos mas
importantes.

Género Leuconostoc: caracteristicas generales.

Género Pediococcus: caracteres generales.

Género Lactobacillus: caracteristicas generales

BACTERIAS DEL ACIDO PROPIONICO: Familia Lactobacilaceas
Género Propionibacterium: caracteristicas generales. Habitat natural. Aislamiento —
Fermentacion.

UNIDAD 12: ENTEROBACTERIAS

Generalidades. Fermentaciones.

Escherichia: morfologia, cultivo, aislamiento. Colimetria presuntiva y cuantitativa.
Salmonella: morfologia, cultivo, aislamiento. Caracteristicas bioquimicas. Alimentos
contaminados. Toxinas.

Shigella: morfologia, cultivo, aislamiento. Caracteristicas bioquimicas. Patogeneidad.
Aerobacter. Klebsiella. Erwinia. Serratia. Proteus: caracteristicas mas sobresalientes.

UNIDAD 13: BACILLACEAE

Generalidades. Bacillus: caracteristicas generales. Principales especies.
Clostridium: caracteristicas generales. Principales subgrupos fisiol6gicos del género
Clostridium. Fermentaciones. Toxinas.

UNIDAD 14: BACTERIAS ACETICAS :

Generalidades. Géneros mas importantes. Cultivos. Género Acetobacter:
Caracteristicas generales. Habitat. Especies. Clasificacion.

UNIDAD 15: LAS LEVADURAS.
Generalidades. Géneros mas importantes. Cultivos.

La Facultad de Ciencias Aplicadas a la Industrigperdiente de la U.N.Cuyo se encuentra certifichadio
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KONEMAN, R. Micologia. Editorial Panamericana. 1987. 3° Edicién
KONEMAN, R. Diagngstico Microbiolégico. Editorial Panamericana. 1983.
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8.- ACTIVIDADES TEORICAS:

Desde la Unidad N° 1 a 10 se llevan a cabo clases teodricas magistrales donde se
le brindan los conocimientos generales de cada unidad, con exposicion de
filminas, cuadros, graficos y esquemas de trabajo. Una vez fijados y
puntualizados los conceptos se les da una practica de aprendizaje para que los
alumnos en forma individual o grupal profundicen el tema dado. Dichas
practicas de aprendizaje son analizadas en clase para intercambiar opiniones
sobre los distintos puntos de vista sobre el tema.

De la unidad N° 1la 15 inclusive donde se trabaja con cada grupo de
microorganismos, se reparten los temas por grupos donde cada grupo debe
buscar la bibliografia, elaborar un informe y exponer cada unidad.

Del género de microorganismos que cada grupo investiga deben desarrollar un
trabajo practico, confeccionar la guia, preparar el material para el desarrollo del
trabajo de todo el curso, exponer a sus compafieros metodologias, formas de
trabajo y realizar el trabajo practico.

En clase cada grupo expone el tema investigado y las metodologias utilizadas y
resultados obtenidos en laboratorio. Brindando el nivel informativo adquirido, se
establecen con ayuda de los docentes los conceptos basicos y luego se abre un
debate de preguntas y repuestas sobre el tema dado.

9.- ACTIVIDADES PRACTICAS..

Se les entregan las guias de trabajos préacticos al comenzar el ciclo lectivo. Las
clases préacticas se realizan en el laboratorio de microbiologia. El jefe de trabajos
practicos por anticipado explica detalladamente el trabajo a realizar,
puntualizando los objetivos y los métodos a utilizar.

Los alumnos son evaluados durante la ejecucion de los trabajos practicos y
después de terminado el mismo, observandose las destrezas adquiridas en el
manejo del material del laboratorio y sobre los fundamentos que estan
trabajando
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10.- METODOLOGIA DE ENSENANZA :

11.-

La metodologia usada estd basada en el concepto de la Mediacién pedagdégica
como promocién y acompafiamiento del aprendizaje y donde se dan todas las
instancias del aprendizaje: con el texto, con el contexto, con el docente, con el
grupo y consigo mismo.

EVALUACION :

Los alumnos son evaluados en forma continua. En las clases tedricas se efectia
en forma semanal un coloquio sobre el tema tratado y una evaluacién global al
finalizar el semestre.

En todas las clases practicas al finalizar el practico se toman los conceptos
sobre el trabajo ejecutado. Durante el semestre se toma una evaluacion parcial.
Al final del cursado los alumnos realizan un trabajo de laboratorio sobre el grupo
de microorganismos que investigaron, donde deben preparar desde la técnica,
material, medios, hasta obtener los resultados esperados. Volcando su
experiencia personal adquirida a través del cursado de la asignatura, como asi
también sus vivencias. De esta forma los alumnos liberan su creatividad
haciendo prevalecer sus intereses.

Se efectlia una evaluacion final integradora de la asignatura cursada.

12.- DISTRIBUCION DE LA CARGA HORARIA:

Actividades Horas
1. Teodricas 30 HORAS
2. Apoyo tedrico (incluye trabajos practicos de | 15 HORAS

aula)

3. Experimentales (laboratorio, planta piloto, | 30 HORAS
taller, etc.)

4. Resolucion de Problemas de Ingenieria  (sélo | 15 HORAS
incluye Problemas Abiertos)

Total de Horas de la Actividad Curricular 90 HORAS
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