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|) Propdsitos dela unidad curricular

En esta unidad curricular se promueve el desarrollo de competencias técnicas y tecnoldgicas
asociadas a los procesos que se realizan en € laboratorio de Microbiologia. A partir de las
competencias, se preparan medios de cultivo y siembra de distintos microorganismos, usando
diferentes técnicas especificas, en las matrices ambiente, agua y leche. Las actividades se
orientan a mangjo de datos, obteniendo resultados para determinar la aceptabilidad de la
muestra, seguin los parametros establecidos.

I1) Resultados de aprendizaje

1. Desarrolla estrategias de trabajo en seguridad microbiol 6gica personal, ambiental y de
procesos, mediante la caracterizacion de los componentes del laboratorio y
requerimientos normativos para acanzar resultados seguros y confiables, gecutando
actividades de esterilizacion, desinfeccion, asepsiay limpieza acordes.

2. Caracteriza la leche higiénica, sanitaria y de valor tecnolégico, mediante la
preparacion de medios de cultivo y muestras, para obtener datos y determinar la
aceptabilidad desde el punto de vista microbioldgico de la matriz analizada, segiin 1os

parametros establecidos en laindustrialactea y lalegislacion vigente.
[11) Saberes estructurantes de la unidad curricular
1. SEGURIDAD MICROBIOLOGICA PERSONAL, AMBIENTAL Y DE

PROCESO
2. LECHE HIGIENICA, SANITARIA Y DE VALOR TECNOLOGICO



V) Desglose analitico de los saber es estructurantes

1.1 Equipos de esterilizacion: horno Pasteur y Autoclave.
1.2 Uso de desinfectantes.

1.3 Elementos de seguridad personal y de andlisis.

1.4 Microbiologia ambiental .

1.5 Mohos en ambiente.

1.6 Microbiologia de agua potable.

2.1 Enumeracion de bacterias aerobios mesofilos total es.

2.2 Enumeracion de bacterias psicrofilas, termofilas y termoduricas.
2.3 Enumeracion de bacterias coliformes.

2.4 Enumeracion de Staphylococcus coagul asa positivos.

2.5 Sustancias inhibidoras en leche.

V) Orientaciones pedagogicas

En € laboratorio se gecutan técnicas en condiciones de seguridad persona y de
procedimientos necesarios para acanzar resultados confiables. A través de los procesos de
formacion permanente alineados con la propuesta del moédulo 1, “Composicion y pre
tratamiento de la leche”, se analizaran los distintos grupos microbianos con la finalidad de

enumerarlos y determinar las caracteristicas higiénicas, sanitarias y tecnol dgicas.

La microbiologia practica articula conocimiento interdisciplinar, mediante aprendizaje basado
en problemas, siguiendo técnicas definidas por la normativa internacional, a través del trabajo
colaborativo, integrando |os aprendizajes de |os estudiantes.

Los recursos tecnolégicos, utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales
necesarios para alcanzar y ampliar sus conocimientos. Estos recursos estan disponibles en el
Libro de practicas: “Microbiologia Lactolégica | y 11” como bibliografia basica.

La evaluacion comprendera | os aspectos técnicos y de desempefio que estén establecidos en €
Plan de Estudios correspondiente, articulado con la unidad curricular, correspondiente a las
unidades curriculares de la Formacion de Base, definiendo en la progresion de competencias

los nivelesde logro y su validacion.
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