INST. “DR. M EL L o”
Programa de examen

Asignatura: Higiene y Microbiologia de los alimentos Profesor: Calderén, Gerardo M.
Curso: 6° aflo B-6° afio D

Ano lectivo: 2007

Unidad 1: Introduccién A La Biologia Celular

Bio-moléculas: repaso de proteinas, hidratos de carbono y lipidos.

Acidos nucleicos: Nucleétidos- ADN y ARN- Estructura quimica- Diferencias y similitudes.

Células eucariotas. Estructura. Diferencias entre células animales y vegetales.

Membranas biolégicas: modelo del mosaico fluido. Mecanismos de transporte a través de membranas:
Pasivos (difusién simple, difusién facilitada y osmosis), Activos (bomba de Na y K). Estructura y funcion
de: sistema de endo-membranas, mitocondrias, peroxisomas, ribosomas, lisosomas, nicleo.
Metabolismo celular: Generacion de ATP-oxido-Reducciones biolégicas. Metabolismo de loas hidratos de
carbono y de compuestos nitrogenados.

Unidad 2: Células Procariotas Y Virus.

Organizacion y estructura de células procariotas. Estructura de la pared celular: bacterias Gram positivas

y Gram negativas. Reproduccién, curvas de crecimiento.

Factores que influencian el crecimiento bacteriano en los alimentos. Bacterias aerobias y anaerobias.
Hongos y Mohos. Requerimientos nutricionales. Levaduras, fermentacion. Clasificacién por test
bioquimicas.

Virus- Estructura. Mecanismos de replicacién viral.

Trabajo Practico N° 1

Unidad 3: Enfermedades De Transmision Alimentaria (ETAS)

Intoxicaciones e Infecciones Alimentarias. Generalidades. Vias y tipos mas frecuentes de contaminacion
alimentaria. Aflatoxinas y cereales. Riesgos y consecuencias en la salud humana.
ETAS asociadas al consumo de carnes. Prevencion, fundamentos de la misma.

Trabajo Practico N° 2
Unidad 4: Andlisis Microbiolégico De Muestras De Agua

Condiciones de aptitud microbiolégica que deben reunir muestras de agua y derivados, segun el C A.A.
Marcha analitica para la blsqueda de bacterias en agua. Entero bacterias. Cultivo y tipificacién de las
mismas. Ensayos presuntivos y test confirmatorios.

Trabajo Practico N° 3

Unidad 5: Andlisis Microbiolégico De Productos Lacteos
Microorganismos indicadores de contaminacién. Microorganismos para control de calidad de la

elaboracion de yogur. Bacterias termofilas. Cultivos meséfilos de bacterias acido-lacticas. Valoracion
microscopica de bacterias acido lacticas.

Trabajo Practico N° 4

Caracteristicas del examen: oral
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Aplicacion de la gravimetria por precipitacién en alimentos; sulfatos, calcio, hierro, etc.

Andlisis fisico-quimico sumario de un alimento.

Busqueda y eleccion de métodos adecuados para andlisis de alimentos.
Seleccion de materiales y preparacion de materiales y reactivos adecuados.
Realizacion de calculos y elaboracion de planilla de resultados.

Caracteristicas del examen :oral
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