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Programa de asignatura

Nombr e de I a as gnatur a | BIOLOGIA MOLECULAR APLICADA A LA IDENTIFICACION DE MICROORGANISMOS PATOGENOS EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS
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Docenteresponsable
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Farmacia

Licenciatura en Biotecnologia

Licenciatura en Quimica

Profesorado en Quimica

Licenciaturaen Cienciay
Tecnologia de los alimentos

2013

Dra. Cecilia Casabonne

Tipo deasignatura

Obligatoria

Electiva

X

Area |Bacterio|ogia

Departamento |Microbiologia

Ubicacion en € plan de estudios

Ciclo Bésico

Ciclo Biomédico

Ciclo Profesional

Ciclo de Formacion Superior y Orientacion X

Cargahoraria
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1

2

12

Laboratorios

3

3

Tareas de aula

1

11/2

Trabajos Précticos

Seminario

Taller

Clases de Consulta

10

Evaluaciones

Otros

Carga horaria total dela asignatura

30

Estandar es minimos seguin € plan de estudios

Métodos moleculares para la deteccidon de microorganismos patégenos en alimentos.
Importancia de las técnicas moleculares. Variantes. Aplicaciones del diagnostico
molecular en muestras de alimentos en las areas bacteriologia, parasitologia, virologia y
micologia. Empleo de la Biologia Molecular en el analisis de brotes de enfermedades
infecciosas asociados al consumo de alimentos.
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Fundamentacion

Los métodos analiticos son esenciales para el control de la calidad y seguridad de los alimentos, garantizando la integridad de
los mismos. De esta manera, a lo largo del tiempo, se han desarrollado una serie de técnicas que abarcan desde la
microbiologia convencional hasta la biologia molecular, permitiendo la identificacion, deteccion y cuantificacién de los patégenos
de mayor interés asociados a las Enfermedades Transmitidas por Alimentos. En este sentido, las técnicas moleculares se han
convertido en una herramienta clave para certificar la calidad y seguridad de los alimentos al permitir tomar decisiones
estratégicas a tiempo.

Hoy en dia, la investigacion de nuevos métodos de deteccion avanza rapidamente y ha llevado a la publicacion de numerosos
articulos cientificos. La combinacién de sistemas de separacion inmunomagnética y moleculares ha permitido la deteccion
rapida y especifica de patégenos que se encuentran en bajas concentraciones en muestras de alimentos lo que ha llevado a que
estas metodologias sean adoptadas por numerosos laboratorios, resultando de facil implementacion y permitiendo su
adaptacion a las necesidades emergentes utilizando los mismos equipamientos y herramientas. Ademas, ofrecen resultados
fiables con una inversion minima de tiempo y proporcionan soluciones para diferentes requerimientos analiticos.

Objetivos generales

Introducir al alumno en las técnicas de biologia molecular destinadas a la deteccion de
microorganismos patdgenos presentes en alimentos, jerarquizando su importancia y sus
multiples aplicaciones en la industria del alimento.

Obj etivos especificos

1. Profundizar sobre los ultimos avances o desarrollos tecnoldgicos en métodos moleculares;
abarcando tanto los métodos basicos como los mas complejos.

2. Analizar los distintos aspectos de los métodos moleculares: requisitos técnicos, analisis econémico,
implementacion de la calidad y seguridad en laboratorios que emplean estas técnicas.

3. Proporcionar las herramientas para poner en marcha un laboratorio molecular para alimentos.

4. llustrar mediante situaciones reales la resolucion de problemas de calidad y seguridad de alimentos
mediante enfoques moleculares.

5. Aplicar técnicas moleculares para la deteccion e identificacion de bacterias, parasitos, hongos y
virus patdégenos a partir de alimentos.

6. Evaluar la caracterizacion molecular de bacterias presentes en alimentos mediante genotipificacion.
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Contenidos tematicos

Tema 1l

Introduccion: el empleo de los métodos moleculares para la deteccion de microorganismos
patdgenos. Tecnologia de PCR: metodologia, variantes y aplicaciones. Secuenciacion del
ADN y nuevas tecnologias de secuenciacion a gran escala.

Disefio y optimizacion de la PCR. Validacion. Problemas y soluciones. Inhibidores y limite de
deteccion.

Tema 2

Deteccién molecular de patégenos bacterianos asociados a ETA: Campylobacter spp,
Escherichia coli 0157:H7, Cronobacter sakazakii, Listeria spp., Salmonella spp. Extraccién de
ADN a partir de diferentes matrices alimenticias. Deteccion de genes de virulencia y
resistencia. Separacion inmunomagnética de patdogenos especificos y deteccion de patdégenos
mediante la técnica de PCR en tiempo real

Laboratorio: Deteccion de E. coli 0157:H7 mediante PCR en muestra de carne picada.

Tema 3

Aplicacion de la Biologia Molecular al estudio de brotes de enfermedades infecciosas
asociadas al consumo de alimentos. Vigilancia epidemiologica. Epidemiologia molecular.
Métodos de tipificacion molecular. Criterios de seleccion de métodos. Analisis de datos.
Tarea de aula.

Tema 4

Técnicas moleculares aplicadas al andlisis de virus en agua y alimentos. Deteccion molecular
de virus entéricos contaminantes de agua y alimentos: norovirus, sapovirus, virus de la
hepatitis A y E, virus Aichi, adenovirus entéricos, rotavirus y astrovirus.

Procedimientos para concentrar virus en agua, deteccion de virus entéricos como indicadores
fecales virales en agua. Estrategias de muestreo para el monitoreo y deteccién de virus en los
alimentos en las diferentes fases de las cadenas de suministro. Interpretacion de resultados,
uso de controles e implicancia para la salud publica.

Tarea de aula.

Tema 5

Técnicas moleculares utilizadas en la deteccion y recuento de hongos en muestras de aire y
agua. Cuantificacion empleando RT-PCR

Deteccidn e identificacién empleando métodos moleculares de hongos potencialmente
productores de micotoxinas pertenecientes a los géneros Aspergillus, Fusarium y Pencillium a
partir de diferentes productos alimenticios. Desarrollo de microarrays de oligonucleétidos
especificos para la deteccion simultdnea de hongos micotoxigénicos de alta prevalencia en
alimentos de importancia comercial.

Analisis de resultados. Comparacién con métodos clasicos.

Tarea de aula.

Tema 6

Técnicas moleculares para la deteccion de parasitos en agua y alimentos- Protozoos:
Toxoplasma, Giardia, Entamoeba histolytica, Cryptosoporidium, Cyclospora. Helmintos:
Anisakis, Diphyllobothrium, Taenia saginata y Taenia solium, Trichinella spiralis, Fasciola,
Ascaris.

Tarea de aula.
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M etodologia de ensefianza

La Asignatura se desarrollara empleando los siguientes recursos:

a) Clases teodricas: Clases expositivas de los contenidos del programa presentadas
en formato power point o similar.

b) Tareas en aula: se desarrollara la resolucién de ejercicios y discusion de casos
especificos. Se llevaran a cabo por comision de estudiantes. Estaran destinadas a la
revision y discusion de los contenidos tedricos mediante la resolucion grupal de
casos, con posterior discusion de los resultados en el ambito del grupo. Se analizaran
y discutirdn también los fundamentos, objetivos y protocolos de los trabajos
experimentales a desarrollar en el Laboratorio.

c) Trabajos de laboratorio en mesada: andlisis de productos alimenticios empleando
técnicas moleculares como la Reaccion en Cadena de la Polimerasa.

Sistema de cursado de la asignatura
Requeri mientos académicos del estudiante

Teorias L aboratorios Tareas de aula Otros Evaluaciones
asistencia | asistencia | aprobacion | asistencia | aprobacién parciales recuperatorios
Regular 80% 100% 100% 80% 75% X 1 1
Promovido 80% 100% 100% 80% 75% X/ XX 1 1
Libre
Observaciones
Otros:

(X): recuperatorio del Trabajo Practico en caso de no cumplimentar el 100%.
(XX): seminario final
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Criterios de Evaluacion

- Durante las tareas de aula se evaluara la capacidad del alumno de resolver problemas teéricos practicos
mediante el analisis de casos especificos

- En tarea de laboratorios se evaluara participacion del alumno mediante discusion de fundamentos y protocolos
de trabajo, adquisicién de habilidades en el manejo del instrumental de laboratorio a lo largo del cursado.

- En la actividad practica: empleo de cuestionarios para evaluar conocimientos afines al trabajo a desarrollar.

- Evaluacion del desempefio durante los trabajos practicos, teniendo en cuenta el manejo del instrumental,
equipamiento, el cumplimiento de las normas de bioseguridad y la eleccion de la técnica apropiada para la
busqueda de los distintos patégenos.

- Evaluacién de contenidos teoricos y practicos mediante un seminario integrador en el analizaran trabajos
cientificos expuestos grupalmente para evaluar su habilidades orales y sociales.

I nstrumentos de evaluacién parala acreditacion dela asignatura

Regular | Promovido | Libre Otros

Examen escrito X X seminario final

Examen ord X X X

Préctica de laboratorio X

Monografia

Observaciones

El examen oral consiste en la presentacion de un seminario final integrador.

Bibliografia

+ PCR Methods in Foods. (2006) Edited by: Maurer J. Springer, Athens, GA, USA.
-Molecular Bacteriology. Protocols and Applications. (1998) Edited by: Woodford N and Jonhson A. P. Humana Press, Totowa, New Jersey, USA.

- PCR applications. (1999) Edited by. Innis M.A.; Gelfand D.H. and Sninsky J.J. Academic Press, California, USA.

-Articulos cientificos y revisones publicados en revistas relacionadas con el tema

« FDA Laboratory Methods Bacteriological Analytical Manual (BAM)

« Real-Time PCR in Food Science. Current Technology and ApplicationsEdited by: David Rodriguez-Lazaro. University of Burgos, Burgos, Spain. Published: January 2013 (book); October 2013 (ebook). Ebook: ISBN 978-1-908230-80-5. Published by: Caister
Academic Press www.caister.com

+ MANUAL DE TECNICAS DE LABORATORIO Y DIAGNOSTICO MOLECULAR. M? DEL CARMEN LEDESMA , 2010

« International Journal of Food Microbiology. Volume 50, Issues 1-2, 15 September 1999, Pages 119-130. Methodology for detection and typing of foodborne microorganisms. Enne de Boera, , Rijkelt R. Beumerb

« International Journal of Food MicrobiologyVolume 83, Issue 1, 25 May 2003, Pages 39-48 Standardization of diagnostic PCR for the detection of foodborne pathogens Burkhard Malorny, a, , Panayotis T. Tassiosb, Peter Radstromc, Nigel Cookd, Martin
Wagnere, Jeffrey Hoorfarf

+ Advanced Molecular Diagnostic Techniques for Detection of Food-b Il ; Current and Future Challenges.Umesha S, HM. Crit Rev Food Sci Nutr. 2016 Jan 8:0. PMID:26745757

+ Commercially Available Rapid Methods for Detection of Selected Food-borne Pathogens. Valderrama WB, Dudley EG, Doores S, Cutter CN. Crit Rev Food Sci Nutr. 2016 Jul 3;56(9):1519-31. doi: 10.1080/10408398.2013.775567. Review.PMID: 25749054
« Viruses in Food and Water (2013) Edited by:N. Cook (ISBN: 978-0-85709-430-8).

Calgua, Byron, Rodriguez-Manzano, J., Hundesa, A., Sufien, E., Calvo, M., Bofill-Mas, S., & Girones, R. (2013) New methods for the concentration of viruses from urban sewage using quantitative PCR. J.Virol. Met., 187: 215-221.

Coudray-meunier C, Fraisse A, Martin- Latin S, Delannoy S, Fach P, Perelle S. (2016) A novel high-throughput method for molecular detection of human pathogenic viruses using a nanofiuidic Real-Time PCR system. PLoS One 1:¢0147832. doi
10.1371/journal.pone.0147832,

Marti E, Ferrary-Américo M, Barardi CRM. (2017) Detection of potential infectious enteric viruses in fresh produce by (RT)-qPCR proceeded by nuclease treatment. Food Environ. Virol. doi: 10.1007/512560-017-9300-x.

Prata C, Ribeiro A, Cunha A, Gomes NC, Aimeida A. (2012) Ultracentrifugation as a direct method to concentrate viruses in environmental waters: virus-like particle enumeration as a new approach to determine the efficiency of recovery. J. Environ. Monit.,
14:64-70. doi: 10.1039/c1em10603a.
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Hoy en día, la investigación de nuevos métodos de detección avanza rápidamente y ha llevado a la publicación de numerosos artículos científicos. La combinación de sistemas de separación inmunomagnética y moleculares ha permitido la detección rápida y específica de patógenos que se encuentran en bajas concentraciones en muestras de alimentos lo que ha llevado a que estas metodologías sean adoptadas por numerosos laboratorios, resultando de fácil implementación y permitiendo su adaptación a las necesidades emergentes utilizando los mismos equipamientos y herramientas. Además, ofrecen resultados fiables con una inversión mínima de tiempo y proporcionan soluciones para diferentes requerimientos analíticos.
 
 
 




	Objetivos generales: es la finalidad que tiene el dictado de la asignatura (lo que Ud: 
	 espera que el estudiante alcance al finalizar el cursado: 
	) Expresar 1 solo y utilizar verbo en infinitivo: Introducir al alumno en las técnicas de biología molecular destinadas a la detección de microorganismos patógenos presentes en alimentos, jerarquizando su importancia y sus múltiples aplicaciones en la industria del alimento.


	Objetivos específicos: Se desprenden del objetivo general: 
	 No son actividades, son declaraciones de intenciones de menor expansión que el objetivo general: 
	 Expresar no más de 5 y utilizar verbos en infinitivo: 1. Profundizar sobre los últimos avances o desarrollos tecnológicos en métodos moleculares; abarcando tanto los métodos básicos como los más complejos.
2. Analizar los distintos aspectos de los métodos moleculares: requisitos técnicos, análisis económico, implementación de la calidad y seguridad en laboratorios que emplean estas técnicas.
3. Proporcionar las herramientas para poner en marcha un laboratorio molecular para alimentos.
4. Ilustrar mediante situaciones reales la resolución de problemas de calidad y seguridad de alimentos mediante enfoques moleculares.
5. Aplicar técnicas moleculares para la detección e identificación de bacterias, parásitos, hongos y virus patógenos a partir de alimentos.
6. Evaluar la caracterización molecular de bacterias presentes en alimentos mediante genotipificación. 



	Contenidos temáticos: es el conjunto de teorías, conceptos y principios de la asignatura organizados de forma coherente y lógica en unidades de aprendizaje o temas según los objetivos consignados anteriormente: 
	 Los contenidos constituyen el medio que le permiten al estudiante alcanzar los objetivos específicos  y son imprescindibles para la organización de las estrategias metodológicas: 
	 Deberán tener coherencia con los estándares del plan de estudios a los que hace referencia la asignatura: 
	 Y coherencia con los objetivos específicos: Tema 1 
Introducción: el empleo de los métodos moleculares para la detección de microorganismos patógenos. Tecnología de PCR: metodología, variantes y aplicaciones. Secuenciación del ADN y nuevas tecnologías de secuenciación a gran escala.
Diseño y optimización de la PCR. Validación. Problemas y soluciones. Inhibidores y límite de detección.

Tema 2
Detección molecular de patógenos bacterianos asociados a ETA: Campylobacter spp, Escherichia coli O157:H7, Cronobacter sakazakii, Listeria spp., Salmonella spp. Extracción de ADN a partir de diferentes matrices alimenticias. Detección de genes de virulencia y resistencia. Separación inmunomagnética de patógenos específicos y detección de patógenos mediante la técnica de PCR en tiempo real 
Laboratorio: Detección de E. coli O157:H7 mediante PCR en muestra de carne picada.

Tema 3
Aplicación de la Biología Molecular al estudio de brotes de enfermedades infecciosas asociadas al consumo de alimentos. Vigilancia epidemiológica. Epidemiología molecular. Métodos de tipificación molecular. Criterios de selección de métodos.  Análisis de datos. 
Tarea de aula.

Tema 4  
Técnicas moleculares aplicadas al análisis de virus en agua y alimentos. Detección molecular de virus entéricos contaminantes de agua y alimentos: norovirus, sapovirus, virus de la hepatitis A y E, virus Aichi, adenovirus entéricos, rotavirus y astrovirus. 
Procedimientos para concentrar virus en agua, detección de virus entéricos como indicadores fecales virales en agua. Estrategias de muestreo para el monitoreo y detección de virus en los alimentos en las diferentes fases de las cadenas de suministro. Interpretación de resultados, uso de controles e implicancia para la salud pública.
Tarea de aula.

Tema 5
Técnicas moleculares utilizadas en la detección y recuento de hongos en muestras de aire y agua. Cuantificación empleando RT-PCR
Detección e identificación empleando métodos moleculares de hongos potencialmente productores de micotoxinas pertenecientes a los géneros Aspergillus, Fusarium y Pencillium a partir de diferentes productos alimenticios. Desarrollo de microarrays de oligonucleótidos específicos para la detección simultánea de hongos micotoxigénicos de alta prevalencia en alimentos de importancia comercial.
Análisis de resultados. Comparación con métodos clásicos.
Tarea de aula.

Tema 6
Técnicas moleculares para la detección de parásitos en agua y alimentos- Protozoos: Toxoplasma, Giardia, Entamoeba histolytica, Cryptosoporidium, Cyclospora. Helmintos: Anisakis, Diphyllobothrium, Taenia saginata y Taenia solium, Trichinella spiralis, Fasciola, Ascaris.
Tarea de aula.



	Metodología de enseñanza: son las estrategias que permiten facilitar el proceso educativo incluyendo técnicas, procedimientos, actividades y recursos didácticos a realizar por el cuerpo docente para cumplir con los objetivos planteados en el programa: 
	 Es decir, cómo se llevarán a cabo las actividades propuestas (teóricas, teórico-prácticos, laboratorios, taller, otros y sistemas de evaluación) para impulsar el aprendizaje significativo de los estudiantes: 
	 Cada unidad temática puede desarrollarse de manera diferente según los docentes lo crean conveniente: La Asignatura se desarrollará empleando los siguientes recursos:
a) Clases teóricas: Clases expositivas de los contenidos del programa presentadas en formato power point o similar.
b) Tareas en aula: se desarrollará la resolución de ejercicios y discusión de casos específicos. Se llevarán a cabo por comisión de estudiantes. Estarán destinadas a la revisión y discusión de los contenidos teóricos mediante la resolución grupal de casos, con posterior discusión de los resultados en el ámbito del grupo. Se analizarán y discutirán también los fundamentos, objetivos y protocolos de los trabajos experimentales a desarrollar en el Laboratorio. 
c) Trabajos de laboratorio en mesada: análisis de productos alimenticios empleando técnicas moleculares como la Reacción en Cadena de la Polimerasa.




	Sistema de cursado de la asignatura: completar con los porcentajes totales de asistencia y aprobación de todas las instancias obligatorias y necesarias como requisitos académicos que debe alcanzar el estudiante para regularizar o promover la asignatura: 
	 En Teorías: completar sólo si es obligatorio el cursado de las mismas: 
	 En el apartado de Evaluaciones especificar cantidad total (en números) de evaluaciones parciales y recuperatorios: 
	 Utilizar el apartado Observaciones para especificar, si fuese necesario, si las evaluaciones son orales, escritas, teóricas, prácticas, etc: 



	En Observaciones también aclarar y/o describir las acciones correspondientes a la opción “otros” del cuadro o cualquier otra condición o actividad requerida por los docentes que diferencie las distintas condiciones de cursado de la asignatura: 
	 Por ejemplo: seminarios, talleres, monografías, etc: Otros: 
(X): recuperatorio del Trabajo Práctico en caso de no cumplimentar el 100%.
(XX): seminario final

	Criterios de evaluación: explicite las acciones e instrumentos que se van a utilizar para evaluar el proceso de aprendizaje de los estudiantes adecuados a los objetivos y contenidos de las diferentes uni-dades temáticas: 
	 Deben permitir entender qué conoce, comprende y sabe hacer el alumno, lo que exige una evaluación de sus conocimientos teóricos, su capacidad de resolución de problemas, sus habilidades orales y sociales, entre otros aspectos: - Durante las tareas de aula se evaluará la capacidad del alumno de resolver problemas teóricos prácticos mediante el análisis de casos específicos
- En tarea de laboratorios se evaluará participación del alumno mediante discusión de fundamentos y protocolos de trabajo, adquisición de habilidades en el manejo del instrumental de laboratorio a lo largo del cursado.
- En la actividad práctica: empleo de cuestionarios para evaluar conocimientos afines al trabajo a desarrollar.
- Evaluación del desempeño durante los trabajos prácticos, teniendo en cuenta el manejo del instrumental, equipamiento, el cumplimiento de las normas de bioseguridad y la elección de la técnica apropiada para la búsqueda de los distintos patógenos.
- Evaluación de contenidos teóricos y prácticos mediante un seminario integrador en el analizarán trabajos científicos expuestos grupalmente para evaluar su habilidades orales y sociales.





	marque con una cruz el/los instrumento/s que utilizará para definir la acreditación (aprobación) de la asignatura: 
	En observaciones, aclarar y/o describir las acciones correspondientes a la opción “otros” del cuadro: El examen oral consiste en la presentación de un seminario final integrador.
	Otro tipo de evaluación que percibe el estudiante: seminario final
	Bibliografía: utilizar las normas APA: 
	 http://emasf: 
	webcindario: 
	com/Normas_APA: 
	pdfutor: • PCR Methods in Foods. (2006) Edited by: Maurer J. Springer, Athens, GA, USA. 
-Molecular Bacteriology. Protocols and Applications. (1998) Edited by: Woodford N and Jonhson A. P. Humana Press, Totowa, New Jersey, USA.
- PCR applications. (1999) Edited by. Innis M.A.; Gelfand D.H. and Sninsky J.J. Academic Press, California, USA.
-Artículos científicos y revisones publicados en revistas relacionadas con el tema
• FDA Laboratory Methods Bacteriological Analytical Manual (BAM)
• Real-Time PCR in Food Science. Current Technology and ApplicationsEdited by: David Rodríguez-Lázaro. University of Burgos, Burgos, Spain. Published: January 2013 (book); October 2013 (ebook). Ebook: ISBN 978-1-908230-80-5. Published by: Caister Academic Press www.caister.com
• MANUAL DE TECNICAS DE LABORATORIO Y DIAGNOSTICO MOLECULAR. Mª DEL CARMEN LEDESMA , 2010
• International Journal of Food Microbiology. Volume 50, Issues 1–2, 15 September 1999, Pages 119–130. Methodology for detection and typing of foodborne microorganisms. Enne de Boera, , Rijkelt R. Beumerb
• International Journal of Food MicrobiologyVolume 83, Issue 1, 25 May 2003, Pages 39–48 Standardization of diagnostic PCR for the detection of foodborne pathogens Burkhard Malorny, a, ,  Panayotis T. Tassiosb,  Peter Rådströmc,  Nigel Cookd, Martin Wagnere, Jeffrey Hoorfarf
• Advanced Molecular Diagnostic Techniques for Detection of Food-borne Pathogens; Current Applications and Future Challenges.Umesha S, Manukumar HM. Crit Rev Food Sci Nutr. 2016 Jan 8:0. PMID:26745757
• Commercially Available Rapid Methods for Detection of Selected Food-borne Pathogens. Valderrama WB, Dudley EG, Doores S, Cutter CN. Crit Rev Food Sci Nutr. 2016 Jul 3;56(9):1519-31. doi: 10.1080/10408398.2013.775567. Review.PMID: 25749054
• Viruses in Food and Water (2013) Edited by:N. Cook (ISBN: 978-0-85709-430-8).
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