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Programa
1. Nombre de la unidad curricular: Microbiologia Alimentaria
2. Aiio de dictado: 2026
3. Sede en la que se dicta: Montevideo y CENUR
4. Ubicacion curricular: 9no. semestre
5. Régimen de cursado: matriculado
6. Modalidad de cursado: presencial

7. Modalidad de enseifianza: clases tedricas, talleres y clases practicas.
8. Carga horaria: Total: 70 hs.

Semanal: 4hs

-Horas Tedricas: 20hs
-Horas Practicas: 24hs
-Horas de taller: 20hs
-Evaluaciones: 6hs.



9. Créditos: 8

1“Articulo 8.- Se define el crédito como la unidad de medida del tiempo de trabajo académico que dedica el
estudiante para alcanzar los objetivos de formacion de cada una de las unidades curriculares que
componen el plan de estudios. Se emplea un valor del crédito de 15 horas de trabajo estudiantil, que
comprenda las horas de clase o actividad equivalente, y las de estudio personal.” Ordenanza de estudios de
grado y otros programas de formacidn terciaria. Fuente: https://www.cse.udelar.edu.uy/wp-
content/uploads/2013/12/documento_ordenanza_de_grado_corregida _paginas_simples.pdf

10. Docente responsable
Nombre: Adriana Marin

Titulo académico: Doctor en Ciencias Veterinarias. Especialista en
Inocuidad alimentaria. Maestria (PEDECIBA Genética molecular
bacteriana, en curso)

Grado: 2, subrogaciéon a G3

Dedicacion horaria semanal: 20hs

Docente referente:

Nombre: Marcos Schanzembach
Titulo académico: Licenciado en Analisis Alimentario
Grado: 2

Dedicacion horaria semanal: 20hs

11. Mail de contacto con la UC: ica@fvet.edu.uy

12. Otros docentes participantes

Nombre Titulo académico Grado Dedicacién (h/sem)

Valeria Velo Bachiller 1 40hs, UA ICA Mdeo




Carina Galli DCV, MsC 3 Docente invitado, UA
CyTPP

Alvaro Gonzalez DCV, MsC 3 Docente invitado, UA
CyTL

13. Conocimientos previos recomendados
13. 1. Conceptos:

Microbiologia general, metabolismo bacteriano, epidemiologia de
enfermedades infecciosas, legislacién alimentaria.

13.2. Habilidades?:

Capacidad para trabajar de forma responsable y organizada.
Observacién y capacidad de andlisis.

Utilizar materiales y equipos de laboratorio.

14. Objetivo/s general/es:

Adquirir los conocimientos y las habilidades para evaluar los tipos de microorganismos y
los cambios microbioldgicos que ocurren en los alimentos en relacién con los procesos
tecnoldgicos utilizados para la conservacién de los alimentos. Comprender las diferentes
técnicas de analisis microbioldgicos en matrices alimentarias y los principios para obtener
alimentos inocuos.

2por ejemplo: representar graficamente la evolucién de una enfermedad, usar un microscopio, resolver
ecuaciones de segundo grado, realizar una sutura simple, etc.



15. Objetivos especificos:

1. Conocer la clasificaciéon de los diferentes microorganismos en relacién a los
alimentos: Benéficos, Alterantes, Patdgenos, Indicadores.

2. Describir los factores que influyen en el crecimiento de los microorganismos en
distintas matrices alimentarias.

3. Conocer los principales métodos de conservaciéon de los alimentos.

4. Explicar la epidemiologia y prevencion de las principales Enfermedades
Transmitidas por Alimentos de origen bacteriano.

5. Aplicar las Técnicas de analisis microbioldgicos en alimentos e interpretar los
resultados.

6. Identificar los peligros en los alimentos y comprender cuales son las medidas
necesarias para asegurar la inocuidad alimentaria.

8. Conocer la importancia del enfoque Una Salud en los sistemas alimentarios.

16. Metodologia3:

El proceso de ensefianza-aprendizaje se centra en las actividades, fomentando en los
estudiantes la participacidn, cooperacidn y reflexion. Se aplican metodologias activas que
integren los contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales. Se incluyen el
aprendizaje basado en problemas, aprendizaje basado en proyectos, aprendizaje basado
en equipos y el analisis de casos, para desarrollar su propia capacidad de analisis para
resolver problemas en diferentes areas, académicas y profesionales. En los talleres se
aplican distintas propuestas didacticas mediante las cuales se abordan los contenidos
conceptuales y se desarrolla el pensamiento critico.

Las actividades practicas se desarrollan en el laboratorio y los estudiantes realizan

los procedimientos para el analisis microbioldgico en matrices alimentarias.

3 ej: Clases expositivas, resolucion de ejercicios, debates, estudio de casos, trabajo grupal, etc.* Los
contenidos procedimentales se refieren al campo del «saber hacer», por lo tanto implican una sucesion de
acciones con el fin de alcanzar un propédsito. Abarcan tanto operaciones motrices como cognitivas, por
ejemplo: la elaboracién de resimenes o la siembra de microorganismos.



17. Contenidos conceptuales y procedimentales:

Unidad tematica

Contenido/s conceptual/es

Contenido/s
procedimental/es*

1. Inocuidad
alimentaria

1.1 Inocuidad alimentaria.
Peligros alimentarios.

1.2 Microorganismos en los
alimentos.

1.3 Marco normativo

Elaboracidn de diagrama de flujo.

Identificacion de los peligros
en la elaboracion de alimentos.

Aplicacion de la normativa
alimentaria.

2. Microorganismos
patégenos

2.1 Enfermedades

transmitidas por alimentos.

2.2 Principales
microorganismos
patogenos.

Técnicas de analisis de
microorganismos patégenos
en alimentos.

3. Microorganismos

indicadores

3.1 Calidad microbioldgica
de los alimentos.

3.2 Principales
microorganismos
indicadores.

Técnicas de analisis de
microorganismos indicadores
en alimentos.

4. Microorganismos

benéficos

4.1 Cultivo iniciador
4.2 Probidticos

4.3 Alimentos fermentados

Aplicar los fundamentos
fisicos, quimicos y biolégicos
para la comprension del
desarrollo de los
microorganismos en los
alimentos.

5.Microorganismos

alterantes

5.1 Causas de alteracion

5.2 Deterioro microbioldgico
de los alimentos.

Aplicar los fundamentos
fisicos, quimicos y bioldgicos
para la comprension del
desarrollo de los
microorganismos en los
alimentos.

6. Factores de
crecimiento de los
microorganismos

6.1 Ecologia microbiana.

6.2 Factores intrinsecos y
extrinsecos

Aplicar los fundamentos
fisicos, quimicos y bioldgicos
para la comprension del
desarrollo de los
microorganismos en los
alimentos.




7. Métodos de
conservacion
aplicados en los
alimentos

7.1 Microbiologia de los
métodos de conservacién.

7.2 Métodos combinados
(tecnologia de barreras)

Aplicar los fundamentos
fisicos, quimicos y biolégicos
parala comprension del
desarrollo de los
microorganismos en los
alimentos.

8. Aseguramiento de

8.1 Cultura de Inocuidad
alimentaria.

Métodos de andlisis de
causas y resolucion de

la inocuidad
alimentaria 8.2 Principios generales de problemas.
higiene de los alimentos. Aplicacion de los principios de

higiene alimentaria al disefio de
industrias y la elaboracion de
productos alimentarios para
garantizar la inocuidad de
acuerdo al marco normativo vigente.

9. Una Salud, 9.1 Promocion de la salud y Elaboracidn de materiales de difusion.

enfoque integrador.

desarrollo sostenible en la

elaboracién de alimentos.

9.2 Desafios actuales en los
sistemas alimentarios.

10. Andlisis

microbioldgicos en
matrices

alimentarias

10.1 Determinacion de la
calidad microbioldgica en
alimentos.

10.2 Criterios microbioldgicos.

Protocolos de muestreo.
Proceso del analisis de muestras

en el laboratorio de microbiologia
alimentaria.

Elaboracion de Informe de
resultados

18. Contenidos actitudinales® que se trabajaran durante el desarrollo de

la unidad curricular:

Trabajo en equipo, capacidad de organizacion y planificacion, responsabilidad
y compromiso ético profesional.

Capacidad de andlisis critico y toma de decision.

Actitud positiva hacia la cultura de inocuidad alimentaria.
Sensibilidad por la salud de las personas, animales y medio ambiente.
Valoracidn y respeto por las normas alimentarias y de seguridad

laboral.



19. Evaluacion de los aprendizajes:

Tipo de evaluacién® Modalidad Distribucion del
individual o grupal: puntaje (%)
Evaluacién 1 Prueba escrita individual 30
estructurada
Evaluacién 2 Prueba de individual 35

ejecucion (en
el
Laboratorio)

Evaluacién 3 Prueba de grupal 35
ejecucion (en
el
laboratorio)

20. Aprobacidn de la unidad curricular

Ganancia: asistencia 80% (taller y practicos) y evaluacién de acuerdo
al Reglamento del Plan de Estudios vigente.

Examen bonificado:

De acuerdo al Reglamento del Plan de Estudios vigente

Exoneracion del examen:

De acuerdo al Reglamento del Plan de Estudios vigente
Examen libre: Si

5> Los contenidos actitudinales se refieren al campo del «saber ser, del saber valorar» y tienen que con la
disposicidn a actuar de determinada manera, por ejemplo: el respeto por la opinién de otros o la cooperacion
y la responsabilidad grupal.

6ej: Pruebas escritas estructuradas/ semiestructuradas/no estructuradas, pruebas orales, pruebas de
ejecucion, informes, proyectos, etc.)


danilo Fila
Agregar al menos Categoría de Sin Concepto

danilo Fila
Agregar al menos Categoría de Muy Bueno


Metodologia del examen:

El examen se desarrolla en dos partes: una prueba escrita (no estructurada) y una
prueba de ejecucion en el Laboratorio de Microbiologia Alimentaria.

21. Bibliografia basica:

1. American Public Health Association (APHA). 2016. Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods.

2. Codex Alimentarius (FAO). 2020. Principios generales de higiene de los alimentos.
CXC 1-1969 (Revisado en 2020).

2. Food and Drug Administration (FDA). Manual analitico bacterioldgico. Actualizado
Mayo/2024.
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bacteriological-analytical-
ma nual-bam

3. International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF):

3.1 Microbiologia de los alimentos 1. Su significado y métodos de enumeracién.
3.2 Microbiologia de los alimentos 2. Métodos de muestreo para analisis
microbioldgicos: Principios y aplicaciones especificas.
3.3 Microbiologia de los alimentos 3. Ecologia microbiana.
3.4 Microbiologia de los alimentos 4. Aplicacion del sistema de analisis de peligros y

puntos criticos de control (APPCC) para garantizar la seguridad y la calidad
microbioldgicos.

3.5 Microbiologia de los alimentos 5. Caracteristicas de los patdgenos microbianos.

3.6 Microbiologia de los alimentos 6. Ecologia microbiana de los productos
alimentarios.

3.7 Microbiologia de los alimentos 7. Analisis microbioldgicos en la gestién de la
seguridad alimentaria.

3.8 Microbiologia de los alimentos 8. Uso de datos para evaluar el control del
proceso y la aceptacién del producto.

4. Jay, J.; Loessner, D.; Golden, D. 2019. Microbiologia moderna de los alimentos. 5ta.
Edicidn. Zaragoza. Espafia



22. Bibliografia complementaria (optativa): -

23. Otros datos de interés: -

24. Esta asignatura se ofrece como electiva para otro servicio: Si

24.1. En caso afirmativo definir cupo: 5 estudiantes

25. Cupo para estudiantes del Plan 19987: no corresponde

7Solo para UC que no tengan equivalencia en el Plan 1998



