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IS7) FACULTAD DE AGRONOMIA
FACULTAD DE UNIDAD DE ENSENANZA
AGRONOMIA

Carrera de Ingenieria Agronomica — Plan de Estudios 2020

FORMULARIO DE PROPUESTA DE UNIDADES CURRICULARES OPTATIVAS
(cursos, seminarios, talleres, otros)

Unidad de Ensefianza: Abril 2023
1. Datos generales de la unidad curricular

1.1. Nombre de la unidad curricular (41 caracteres como maximo incluyendo espacios):

Microbiologia de lacteos

1.2. Nombre abreviado: Micro lacteos
1.3. Nombre de la unidad curricular en inglés: Dairy Microbiology
1.4. Ubicacion en la Carrera: Ciclo: 3 Afio: __ 49/5° Semestre: 1

1.5. Cupos totales: __ 20

1.6. Datos administrativos (a completar por Bedelia):
- . . . 1765 - 7.11.23
Cédigo de la asignatura: CAC25 N° Resolucion del Consejo:
- - . ~ . . 024
Créditos académicos asignados: 7 Afio en que entra en vigencia:
1.7. Conocimientos previos requeridos o sugeridos (necesarios para el buen aprovechamiento y comprension de
la unidad curricular).
Conocimientos previos de bioquimica y microbiologia basica
1.8. Modalidad de desarrollo de la asignatura (marque con X lo que corresponda):
Presencial: A distancia: Semipresencial: X
1.9. Programacién temporal y localizacion
1.9.1. Frecuencia con que se ofrece la asignatura|Anual
(semestral, anual, bianual, a demanda, otras. Indique).
1.9.2. Fechas y sede/s de cursado:
Fecha de inicio | Semana del Fecha de Semana de Diasy Martes de 9 a 13 hs.
(dd/mm/aaaa) 05.03.2024 finalizaciéon | 18.06.2024 Horarios (en la
(dd/mm/aaaa) semana)
Localidad/es Montevideo Saldn/es Sal6n Biol. Vegetal
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1.10. Descripcion horaria de la Unidad Curricular

Actividades de la Unidad Namero de horas | Factor de NGmero de horas no | Total de
Curricular (aulas fisicas o presenciales (hp) | célculo: presenciales (hnp) | horas por
remotas) (fisicas o remotas (fisicas o remotas actividad

sincronicas) hp'hnp asincronicas, incluyendo

) tareas y estudio)
Teoria 32 1:1 32 64
Practica 6 1:0,5 3 9
Tedrico-préactica 7 1:1 7 14
Seminarios 4 1:1 4 8
(a definir por

Talleres el Consejo)
Trabajos o visitas de 4 (a definir por
campo el Consejo)
Informes (monografias, (a definir por
reportes, revisiones y otros) el Consejo)
Otras (describa):

6

59
Totales de horas 46 105

2. Responsables académicos
2.1. Departamento/s o Unidad/es Académica/s: Unidad de Tecnologia de los Alimentos
2.2. Docente/s (agregue los renglones necesarios):
Docente Grado Sede de trabajo: Participacion®:
académico y - M: Montevideo - R: Responsable
titul b let . - C: CRS (Canelones) Académico/a
(titulo y nombre completo) carga horaria |~ L £EBR (Corno Largo) - E: Encargadola
(G/n° hs) _ S: EEFAS (Salto) - P: Participante
.| - I: Invitado/a
- P: EEMAC (Paysandu) X .
- Otros; describa - Otros: describa
PhD. Lic. Marcela Gonzélez 3, 40hs.) M R
MSc. Lic. Jorge Olivera 2, 30hs. M P
PhD. DMTV. Stella Reginensi M I
Lic. (Dra) Mercedes Garcia-Roche (DPAP) | G° 2, 30 hs. M |
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3. Programa de la unidad curricular

3.1. Objetivo/s
3.1.1. Objetivo/s general/es (propésitos generales de aprendizaje en la unidad curricular)

Los estudiantes adquiriran conocimientos basicos y aplicados en relaciébn a la importancia de los
microorganismos implicados en los procesos de industrializacién de la leche y su conservacion, de acuerdo a
las normas vigentes y exigencias de calidad e inocuidad requeridas por los procesos tecnoldgicos dirigidos al
mercado interno y externo.

3.1.2. Obj etivo/s especifico/s (resultados de aprendizaje, considerando las competencias disciplinares y genéricas previstas
en el Plan de Estudios):

- Desarrollar y consolidar con el estudiante conocimientos en el drea de microbiologia de la leche y productos
lacteos.

- Evaluar la microflora responsable del deterioro de los componentes lacteos e involucrados en la inocuidad
del producto, a nivel de tambo e industria.

- Ampliar los conocimientos basicos relacionados a la fisiologia y propiedades biotecnolégicas de los
fermentos, implicados en la elaboracion de productos lacteos.

- Comprender el proceso de elaboracién de productos lacteos fermentados (quesos, leches fermentadas).

3.2. Unidades Tematicas (temas y subtemas: nombrar y describir los ndcleos tematicos.; incorporar la dedicacion. Los objetivos
de aprendizaje y las estrategias de ensefianza deben incluirse en los items objetivos 0 metodologia respectivamente).

N° Titulo y descripcidn N° Horas y Tipo de
actividad curricular
(h/ t) (segun lo indicado
en 1,10.)

1 Unidad 1. Microorganismos presentes en la leche cruda. Ecologia 9 hs Tedricas
microbiana: factores que afectan el crecimiento microbiano.
Composicion y consideraciones generales de calidad microbiolégica e
de la leche cruda. Modificaciones de la flora microbiana por el tanque | Practico
de frio. Formacion de biofilms y su importancia en la industria lactea.
Limpieza, desinfeccion y aseguramiento de calidad de leche a nivel
de tambo e industria.

3 hs. Tedrico-

2 Unidad 2. Microorganismos psicrotrofos, mesofilos y termoduricos. 8 hs. Tedricas
Patdgenos transmitidos por leche cruda (ETA) o inadecuadamente o
pasteurizada, productos lacteos. Sistemas antimicrobianos naturales | 3 "'s. Précticas

de la leche. A
2 hs. Seminario
3 Unidad 3. Deterioro de la leche por los microorganismos. Proceso de | 3 hs. Tedricas
acidificacion. Actividad enzimética desarrollada por la microflora _
sobre los componentes lacteos (protedlisis y lipdlisis). 3 hs. Practicas
4 Unidad 4. Principales tipos y especies de microorganismos 6 hs. Tedricas

iniciadores lacticos. Fisiologia de los microorganismos iniciadores y
formas de cultivo. Bioquimica de las fermentaciones lacticas.

iGDoc - Expedientes 13 de 22



Microbiologia lacteos Ing Agr Plan2020.pdf Expediente Nro. 020020-000021-23 Actuacion 1

Formacion de productos de metabolitos de interés industrial de
organismos iniciadores. Bacteriéfagos y resistencia a bacteriéfagos.

5 Unidad 5. Proceso de elaboracion de leches fermentadas y 4 hs. Tedrico-
probidticos (yogur, kéfir, etc.). Practicas
6 Unidad 6. Proceso de elaboracion y maduracion de quesos. 3 hs. Tedricas

Funciones de las bacterias lacticas iniciadoras y adjuntas.

7 Unidad 7. Rol de las bacterias acido lacticas como cultivos 3 hs. Tedricas
biopreservantes. Produccion de bacteriocinas y otros compuestos o
antimicrobianos. 2 hs. Seminario

(agregue los renglones necesarios)

3.3. Metodologia (incluye los procedimientos, medios, técnicas y recursos didacticos que describen la forma en que se logran los
objetivos de aprendizaje):

El curso esta pensado para desarrollarse en la modalidad mixta, virtual-presencial. Los tedricos seran virtuales
sincronicos una vez por semana. Se suministrard bibliografia y diapositivas previo al tedrico para que este
sea mas participativo.

Los practicos seran de caracter obligatorio y presencial. La informacion tedrica sera complementada con las
respectivas actividades practicas de laboratorio. También se realizardn instancias tedrico-practicas
presenciales obligatorias que permitiran profundizar en las tematicas fijadas para este punto.

Se realizard un seminario, individual o grupal (dependiendo de la cantidad de estudiantes), donde los
estudiantes presentaran en forma oral un tema asignado que apoyara a determinadas unidades tematicas.

Sobre el final del curso se realizard una visita a un establecimiento donde los estudiantes podran integrar la
produccion primaria con la elaboracion de productos lacteos.

Las evaluaciones del proceso de aprendizaje serdn a través de dos pruebas parciales presenciales, la
presentacion del seminario y actividades propuestas en las instancias tedrico-practicas y practicas
(evaluacion continua).

3.5. Evaluacion (incluye los procedimientos a realizar durante el desarrollo y al finalizar la unidad curricular para evaluar los
aprendizajes logrados por los estudiantes en funcién de los objetivos propuestos).

3.5.1. Descripcion de estructura del sistema de evaluacién (incluye las pruebas o evaluaciones de aprendizajes a
realizar ajustadas a las disposiciones institucionales):

Individual Grupal
Tipo de evaluaciones Namero | Valordecada | | Valor de cada
prueba (%) prueba (%)

2 35

Parciales
4 2,5

Continuas

Finales
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Otras (explicitar): Seminarios 1 20

Totales 7 100

3.5.2. Descripcion de las caracteristicas del sistema de evaluacion

Evaluaciones Indicar | Individuales| Grupales| Competencias a evaluar

(Slo NO) (nimero) (nimero) | (especificas y genéricas, acorde con los objetivos
de aprendizaje de la unidad curricular)

Diagndsticas No 0 0

(o de estado inicial de
los estudiantes)

Formativa Si 4 0 Busqueda, andlisis y procesamiento de
(centrada en informacion.

monitorear los Analisis de resultados practicos.
aprendizajes y

retroalimentar la Elaboracion de seminario.
ensefianza)

Sumativa Si 2 0 Parcial individual.
(centradaen la

medicion y

certificacion de los
aprendizajes )

3.6. Bibliografia (se recomienda separar la obligatoria, de la sugerida o ampliatoria).

Tortora, G. J., Funke, B. R., &amp; Case, C. L. (2007). Introduccién a la microbiologia. Ed. Médica
Panamericana.

Madigan, MT, Martinko, JM, Dunlap, PV y Clark, DP (2008). Brock biologia de los microorganismos

122 ed. En t. Microbiol , 11 , 65-73.

Abel-Santos, Ernesto. (2012). Bacterial Spores - Norfolk : Caister, 2012. 281 p

Salminen, S., Von Wright, A., Ouwehand, A. (2004). (ed.). Lactic Acidic Bacteria. Microbiological and
Functional Aspects. (3° ed.) Marcel Dekker, Inc (New York, USA).

Zhang, H., & Cai, Y. (2014). Lactic acid bacteria. Springer Berlin Heidelberg.

Fernandes, R. (Ed.). (2009). Microbiology handbook: dairy products. Royal Society of Chemistry.

Fox, P. F., McSweeney, P. L., & Paul, L. H. (2016). Dairy chemistry and biochemistry.

Bhunia, A. K. (2018). Foodborne microbial pathogens: mechanisms and pathogenesis. Springer.

Vidal Pérez, A. C., &amp; Tur Marquez, B. N. (2020). Primera exploracion de Listeria monocytogenes en
refrigeradores domésticos de la ciudad de Montevideo.

Cortés-Higareda, M., Landa-Salgado, P., Herndndez-L6pez, M., Bautista-Bafios, S., &amp; Ventura-Aguilar,
RI (2021). Bacterias patégenas de los alimentos agricolas frescos y minimamente procesados. Estado
actual en el control del género Salmonella. Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha , 22 (1).

Otros datos de interés:

El curso también es ofrecido como optativa de 4° y 5° para estudiantes del plan 1989.
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