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Descripcibn del curso:

Este seminario que seré& impartido durante el™II ciclo de 1983 pretende
que el estudiante de laboratorista quimico tenga un conocimiento general

de microbiologfa industrial y algupyos procesos bioquimicos.

El curso se iniciarf con una introduccibén en Biologia general ya que el
programa de la carrera no tiene este curso en su curriculum,y antes de
poder hablar de microorganismos es necesario este conocimiento previo

en biologia general,

Objetivos Generales:

Que el estudiante:
1) Valore la importancia de la Biologia,la Microbiologia y la Bioquimica
en toda actividad humana,
2) Analice los posibles tipos de contaminacibn quimica y biolbgica de la
alimentos y productos guimicos que produce y consume nuestro pueblo,
3) Estudie los problemas que producen en nuestro organismo la ingestibn de

alimentos contaminados,
4) Adquiera conciencia del compromiso que como futuro profesional tendré
con su comunidad y con el pais en general.

Objetivos Especificos:

Que el estudiante sea capaz de:

1) Investigar en la industria del pais las sustancias quimicas empleadas
y su consecuencia en la salud de la poblacibn.

2) Investigar los principales tipos de contaminacién biolbgica de los ali=-
mentos y sus consecuencias,

3) Investigar la industria del pais y ver de que manera se puede mejorar

" su produccibn sin alterar los procesos biolbégicos naturales ni produ-
cir problemas de salud en la comunidad costarricense,




P o

ormas del curso:

l.La nota minima para aprobar el curso es de 7,00,Los redondeos si hubiera
que hagerlos quedan a juicio del profesor del curso y el coordinador
de la carrera,

)

2. Por la naturaleza del curso(seminario) la asistencia es obligatoria
y solo se podr& faltar una vez,

3,Evaluacibn: Asistencia a clase 5%
Concepto 1. 0%
Trabajo final 85%

El trabajo final consistiré en una revisibén bibliogréfica y préctica
sobre un tema de interés del estudiante y deberé ser expuesto durante
el mes de noviembre a sus compaiieros en forma »>ral (15 minutos),

o

Temas a desarrollar durante el curso

UNIDAD I LA BASE CIENTIFICA:

a)Concepto de ciencia
b)Método cientifico
c)Caracteristica de los seres vivos

d)Los principics de la clasificacibn biolofica

UNIDAD TII LA ESTRUCTURA FISTOLOGICA CELULAR:

a)Concepto célula
b)Estructura celular
c)Teoria celular

d)Membrana plasmética
1)Tipos de membranas

2)Procesos de transporte asociadoc a la membrana
3)intercawbio de¢ materiales
e)Comp quimica del citoplasma
f)Papel del resto de las organelas celulares: ribosomas,mitocondrias,etc.

UNIDAD IIT BACTERTAS:

a)Distribucibn de las bacterlas
b)Clasificacibn

c)Funcibén de las bacterias
d)YMorfologia




UJIDAD IV VIRUS:
a)Distribucibn
b)Clasificacibn
c)liorfologia

UNIDAD V HONGOS Y MOES:

a)Clasificacibn

b)Morfologia
c¢)Bioquimica:quesos y antibiéticos

UNIDAD VI: TECHNICAS PARA CULTIVAR MICROORGANISNMOS ;

a)Agar-agar,caldos y gelatinas

b)Efecto del medio ambiente,Bajas y altas teWperaturas

UNIDAD VIT ESERILLBACIDIN:
a)Filtracibn

b)Fases de crecimiento
c)Enzimas,Respiracibn,Coenzimas

d)Fermentacibén,Putrefaccibn, Imp, industrial

UNIDAD VIII MICROBIOLOGTA DE AGUA:

a)Examen del agua cuantitativo
b)Enfermedades transmitidas por el agua
c)Tratamiento de aguas negras

UNIDAD IX MICROBIOLOGIA DE LA LECHE ¥ SUS DERIVADOS:

a) Examen cuantitativo de la leche

‘b) Grados de la leche

c)Enfermedades transmitidas por la leche
" d)Pasteurizacibn

e)Mantequilla,quesos helados

UNIDAD X MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS:
a)Calor.frio,secado

b)Preservantes
c)Carnes,huevos,frutas 3
d)Envenenamiento:microorganismos responsables



Des~lose horario calendarip
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MES TEMA
#gosto 11 Introduccibn
Prueba diagnostico ’
18 Concepto ciencia
Met,cientifico
Carac,seres vivos
25 Clasif.biolbgica
concepto célula
Setiembre
1 Teoria celular - J
c . cit asun
o%@gngfés $&PR1 3843
8 Bacterias y Virus
15 FERIADO
22 Levaduras
29 Hongos y Mghs
Octubre . : e . .
s () Tecnicas para cultivar microorganismos
15 Esterilizacibn
20 Fermentacibn.,Putrefaccibn
27 Microbiologfa de aguas
Hoviembre
3 Microbiologia de la leche
10 Microbiologia de alimentoa
e Exposicibn estudiantes
2h Exposicibn estudiantes
Diciembre
1 Entrega de-promedios
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