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OBJETIVOS:
El objetivo de este curso es entregar a los alumnos conocimientos basicos sobre los organismos
que conforman el Reino Protista, su clasificacion, métodos de cultivo, nutricién y metabolismo,

métodos de eliminacién, etc. Con el fin de utilizar estos conocimientos en los procesos de
fermentacion, transformacion y descomposicion de alimentos por accién microbiana.

Programa

1. Microbiologia y Microscopia. El Reino Protista. Clasificacion de los Microorganismos.
Microscopios Opticos. Métodos de Tincion.

2. Organizacion Celular. Células Procaridticas, Eucaridticas y Virus.

3. Protistas Procaridticos: Bacterias. Caracteristicas generales. Morfologia, clasificacion,
esporulacion.

4. Protistas Eucaridticos: Protozoos, Algas, Hongos y levaduras. Caractristicas Generales,
morfologias, clasificacion.



o

Nutricion de microorganismos. Componentes de la nutricion, clasificacion de kis
microorganismos en la relacion al oxigeno, segiin fuentes de carbono y energia, segun la
temperatura de crecimiento.

Métodos en Microbiologia. Técnicas de cultivo, aislamiento, esterilizacion, disefio de
medios de cultivo, control de- pH en medios de cultivo, técnicas para el cultivo de
anaerobios.

Metabolismos microbianos, generacion de ATP, fermentacidn, respiracion, respiracion
anaerdbica, respiracion aerdbica con sustratos inorganicos, fotosintesis, asimilacion de CO,,
asimilacion de amonio, asimilacion de nitrato y sulfato.

Crecimiento microbiano. Expresion matematica del crecimiento, curva de crecimiento,
medidas del crecimiento, rendimiento, ecuacion de Monod. Cultivo continuo.

Las bacterias. Procedimientos de identificacion. Pruebas bioquimicas. Métodos en placa y
tubo.Los ciclos de la materia. Ciclo del fosforo, ciclo del carbono y oxigeno, ciclo del
nitrégeno, ciclo del azufre.

10. Mlcrobiologia de aguas. Abastecimiento de aguas y depuracion de aguas residuales.

11. Microorganismos y aliemntos. Alteracion de los alimentos por M.O. actividad de agua

(aw) calidad bacterioldgica, recuento total en placa, determinacion de bacterias coniformes
totales y fecales. Intoxicaciones producidas por M.O. producciéon de alimentos por
fermentacion. Levaduras en vinos, pan y cerveza. Productos lacteos, pickles,etc.

12. Microbiologia Industrial

Estudio de los procesos de fermentacién industrial mas importantes: produccion de
antibidticos, vitaminas, aminoécidos, etanol, acido citrico, vacunas, proteinas, etc.
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