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VISTO:  El Exple. N® 265-"Q707 r:u'ya caratula dice "Prof. Tit. Microbiolegla de los
Alimentos Jorge Duce: efProgtama y regiaments de Microbiologia de {os Alimenios. Carrara
Bioguimica.™ y

CONSIDERANDD:

QUE |a Comisitin de Asuntos Académicos en su Despacho N* 001/07 dice |o siguients:
“Se sugiare la aprobacian de fos programas y reglamento ..de las Carreras de ... Bioguimica ...
Microbiologia de {os Alimentos

GUE fug tratade en la | Sesidn Extraordinaria del Consejo Directive del sfie 2007
realizada el 9 da marzo, aprobandose por unanimidad el despacho mencionado;
POR ELLC:

' EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS ¥ NATURALES
RESUELVE:

ARTICULO 1% APROBAR para los afins 200712008 o Programa da la Asignotura MICROBIOLOGIA
DE LO3 ALIMENTOS del Departamento Ciencia y Tecnologla de los Alimentos de la Carrera de

- Bloguimica, el cual pasa a formar parte de la presente resclucion comae Anexo |

ARTICULO 2°: REGISTRAR. Notificar al Sefor Decana. Comunicar. Cumplide. ARCHIVAR,

058-0%7
o L e J\'I
Prokaie s LEW/

Fatultad de Cisngias Exactas,
Quirnizes w Majuales
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE MISIONES
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES

PROGRAMA_DE:  Microbiologia de los Alimenios
DEPARTAMENTO Ciencia y Tecnologia de fos Alimentos ANC 2007

Profesor Titular a cargo de Ja Asignatura: . Ing. Qco JORGE ALBERTO DUCE
Cargo ¥ Dedicacién @ Profesor THular Semiexclusiva

Equipo de Catedra __ Cargo y Dedicacion
1- Kramer, Luis Profesor Adjunto Exclusiva
| 2- Garcia, Myriam ’ | Profesor Adjunto Semiexciusiva
3- Bordenave, Sylvia J.T.P. Exciusiva
4- Ybarra, Liliana IR Exclusiva h

5- Pucciarelli, Amada
8- Jarke: Cadis

__.-.-.—éj'_'f'fp_é_;q_éluswaw

Régimen : Dictado enel () Caracteristicas ()
Anual || “1° Guatrimesire [ X ] Promocional
Cuatrimestral bl | 2° Cuatrimestre [ NO

(“)Marcar el cuadro que corresponde, una “X* con Boligrafo Negro.

Ctras Carreras en las que se dicta esta Asignatura:

Denominacién Carreras en gque se Afcdef Plande | Cuatrimestre (%} - |
____Gurricutar dicta |  Estudios : B
1° Microhiologia : Ingenieria de los 2004 1° (X}

[ .Generaly de los |Alimentos !

i Alimentos | .
! e e+ oo — ]
|2° Microbiolegia de| Ingenieria Quimica - 2004 10

los Alimentos

|
i
F3% Microbiologia de| Farmacia
[

L ios Alimentos

e '  or Presadanpe Cane e rectite
Facnlta & Yo ilapetfin oataa.
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----- VISTO, el programa presentadc por el Profasorfa’. .. ]’ﬂ{j@ADUQ&
de la Asignatura; /W?J (’.\TQJQ j, ) d EJ'C:- LGFAZFM&’LEJ
jrres;}c@ixte iaCarreras. . Qj@. ] Qdﬁ*“lfr‘ - t"k ZUL; rfﬂgr_ a4 et fé&
...... u; &f(fa?zﬁ;?{xﬂ? G,
gste Conae;a Departamemal APRUEBA el presente Programa, que consta de H
Fojas, a los . KA. dias del mes de T L2000  de 200, F
T oo Aoy
R POCETCONSELO DEPAR TQMELH'AL
Firma y Aclaracion
-« = - - CERTIFICO, la aprobacidn del presentc Programa, olorgado por el Conscjo

Departamental que corresponde al Periodo 19992000 de la Astgnalura ... ..o,

correspondionie & 1a CarTCIA: . .. . o o e
———————— S extlende Ja presente alos . diasded mesde Lo de

FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
Szeretaria Académica

IFirma y Selle



3

i

UNIWERSIDAD NACIONAL RE MISIONES
Farullaf de Cienciar Exaclas Quwimicas ¥ Malurales

Congelo Directivo
L2 Felig alz Arara 57 1452 - Ppsadas (Visiangs)
WIFAE DITR2-44TTT

f PROGRAMA 2[“)?"‘
iAsignatara____ |Microbiologia de ios Alimentos e |
reARRERA e . T
[AR 2007 T - . |
[Departamento |C|Eﬁ¢|a y Tecnologia de os Alimentos

BDOGCENTES

Apellidp v Ngmh_rr;-s;

1- Kramer, Luis

2- Garcia, Myriam

| Prof. Adjunto

FJ;U v Dredicacion

Funeidn en ba Coledra

Prof. Adjunto Excl,

Prof. 1 hora

I_ Prof. 2 horas

CRONOGRAMA:
Distribucién de modalidad
de Dictado

- Semiexcl .
3- Bordenave, Sylvia J.T.P Exclusiva JTP 2 horas
|4~ Ybarra, Liliana JT.P Exclusiva |JTP3horas -
5- Jerke: Gladis 'Aux " TAux. 1 hora T
"  Semiexclusiva |
5- Pucciarell, Amada |J T.P Exclusiva |JTP 3 horas
"""" Sedictan.  |Carga horaria; 50 hs
- 4 (siete) unidades ‘la carga horaria se
didacticas que distribuira de la siguiente

f -1 {un) seminario.

comprendean 15 forma: 30 hs de teoria
Temas Tedricos {dos clases de 2 hs
i - 8 {cuatro} trabajos semanales); & hs de

practicos coloquios (3 clases de 2
hs) v 14 hs de trabajos
practicos (7 clases de 2

hsa). i

H
v

revnmocinmck

IFUNDAMENTACION

————— et e

La Micrabmlcgla de los Alimentos

g5 un area del

conocimiento muy extenso que se dicta en esia
Catedra a nivel conceptual. Con |a finalidad gue el
future  profesional continue su formacién en el tama.
Para ello, se la divide la Catedra en 4 unidades
didacticas en
Teoricos.

las que se distribuyen 15 Temas

SECRFEALIG OGS JD DIRECTIVO
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!DBJETI‘U’GS » Describir el cc:nce;ato de la astgnatura ;
| s Explicar los factores que hacen posible lal
; formacion de asociaciones microbianas
| alterantas. _

' +« Contrastar las AMAs con los diferentes grupos de
alimentos,
« Describir la investigacion de un brote epidémico de
intaxicacion y toxiinfeccion
alimentaria.
: +« Demostrar el papel de bacterias, levaduras vy
mohos en relacion con la produccidn de '
, alimentos y enzimas.
o Proponer el andlisis microbiolégico de un alimento.
» Calificar Ia importancia de la biola inicial o habitual
' de los diferentes tipos de alimentos.
is Establecer como se produce la cr:rntammacmn
i microbiana de |os productos alimenticios. :
!- Reconocer la alteracién microbiana de cada!
. alimento,
1= Reportar un protocolo de analisis microbicoldgico e
interpretar ios resultados
obtenidos.
CONTENIDOS Flara habitial en ios alimentos. Flora contaminante en]
: log alimentos. Influencia de agentes fisico- quimicos. .
Fundamentio del Analisis Microbiclogico de  los:
Alimentos Elaboracion  y  preservacion  de  losi
alimentos. ETAs. Sistema de menitcreo y control.
fMGDULUS Tres Unidades Didacticas:

- Ecologia Microbiana de los Alimentos

- Fundamentos del Analisis Microbioiogico de los
Alimentos

- Microbiglogia de los Productos Alimenticios
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CONTENIDOS
UNIDAD

POR

Unidad Didactica | Ecologia Microbiana de Io?l
Alimenios

Temal. Concepto de Microbiociogia de los
Alimentos.

Historia de los microorganismos en los alimentos.
Concepto,  Ciencias del  enforno.  Organismos:
nacionalas e infernacionales relacionados.

Ing. Jorge RDuce

Tema 2. Contaminacién Microbiana de los
Alimentos.

Contaminacién  natural:  endogena y  exdgena
Contaminacion de los alimenios procesados: factores
que determinan el ndmero y la clase de
microarganismos presentes. Micotoxinas.

Ing. Jorge Puce y Dra.Jorbes

Tema 3. Ecologia de los Microotganismos en los

Alimentos.

Asociacion microbiana alterante {AMA). factores que

influyen en su formacion ({influencias implicitas v

factores de elaboracién). Sincpsis de los generos

microbiancs mds cominmente transmitidos por fos

alimentos. Incidencia y tipos de microorganismos

presentes en los alimentos.

Lic. Litiana Yharra y Lic. Sylvia Bordenave

Tema 4. Factores Intrinsecos y Extrinsecos que

influencian la  Actividad Microbiana en los

Alimentos,

pH, A, potencial redox, contenido en nutrientes,

sustancias antimicrobianas y estructuras biologicas

protectoras.  Temperatura, humedad relativa vy

atmosfera ambiental. Microorganismos halofilos.

Ing. Jorge Duce

Unidad Didéctica H. Fundamentos del Analisis

Micrabioldgico de los Alimentos

Tema 5. Investigacion de un brofe epidémico de

toxiinfeccion e intoxicacion alimentaria.

Personal, matarial y equipos. Guia VETA Investigacion

sobre terrono, trabajo de laboraterio. Interpretacion de

resultados.

Ing. Jorge Duce

Tema 6, Normas Microbioldgicas para Alimentos.

Marca legal. Codigo Alimentgria Argentino. Normas del

MERCOSUR Valores micrgbiologicos de referencia:
ncepto y principios CODEX.
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CONTENIDOS POR lTema 7. Analisis Microbiolégico de los Alimentos.
UNIDAD iMuestrec. Homogeneizacion de las muestras Y
| preparacién da diluciones decimales
Recuento da microorganismos en alimentos: técnicas
basadas en e desarrollo de unidades formadoras de
golonias (UFC) en medios sdlidos y técnicas de dilucion
en fubo © nirmero mas probable {(NMP).Metodos
modernos para el analisis microbioldgica de los
alimentos. .
Automatizacién de técnicas convencionales. Métodos
rapidos y muy rapidos.
Lic. Liliana Ybarra y Lic. Sylvia Bordenave

L Tema B, Papel del Laboratorio de Control de la
Calidad Microbiolégica Alimentaria. '

El control de la calidad microbiclogica en la industria

alimentaria:  definicién, funciones, organizacion vy

situacion. El costo del control de calidad.

Ing. Jorge Duce

Unidad Didactica lil. Microbiologia de los Productos
Alimenticios

Tema 9. Microbiologia de la Carne y sus Derivados.
Biota inicial de Carnes. Contaminacién microbiana.
Deterioro microbiclégico. Control microbiolégico.

Biota inicial. Contaminacion microbjana. Depuracidn de
moluscos. Aiteraciones microbianas. Control
microbioldgico.

Dra. Myrian Garcia

Tema 10. Microbiclogia de ios Productos lacteos.
Biota inicial. Contaminacién microbiana. Alteraciones
microbianas. Control

microhiolégico.

Leches Fermentadas. Biotas esencial, no esencial y
contaminante. Aspectos microbiolégicos del proceso de
elaboracion. Alteraciones microbianas.  Control
microbiclégica. _
Microbiologia de la Nata, la Mantequilla y & Queso.
Helados. Biota Hicial y contaminacién microbiana.
Papel de los microorganismos en la elaboracion
quesera. Alteraciones microbianas y accidentes de
gueseria. Control microbiolégico.

Lic. Sylvia Bordenave




UNIVERSIDADR NACIONAL DE MISIONES
Facultad de Clenclaa Exactas Ouinileas y Nalurales
Consejo Diractivo
[ F&lin Az prwea 21 1,557 - Pagedas (Mlalones
WiFAX 00752 447717

CONTENIDOS
UNIDAD

POR

(STt
LT
SECTETAREL COVRAET
Forargllab e 10 g

Tema 1. Microbiologia de los Huevos.

Biota inicial. Contaminacién microbiana. Alteraciones
microbianas. Control microbislogica.

Maoter Amada Beatriz Pucciarelli

Tema 12. Micrehiologia de las Frutas y Hortalizas.
Biota iniclal. Contaminacion microbiana. Deterioro
microbiano. Control microbiclogico.

Lic. Sylvia Bordenave

Tema 13. Microbiologia de los Alimentos Enlatadns
Sometidos a Tratamiente Térmico.

Alteraciones por esporulades {mesodfilos y tarméfilos).
Alteraciones por no esporulados. Alteracionas por biota
fangica {levaduras y mohes). Control microbiclogico.
Ing, Fernando Kramer

Tema 14, Microbiologia de los Platos Preparados.
Problematica actual. Concepto vy clasificacion.
Restauracién colectiva v diferida. Catering. Control
microiclagico.

Mgter Amada Beatriz Pucctarelli

Tema 15, Microbiologia de los Alimentos
Deshldratados.

Efecto de la desacacion sobre |os miCroorganismos.
Estabilidad de los alimentos deshidratados. Leche en
polve, huevos deshidratados, frutas y horializas secas.
Ofres  alimentos  (sopas  y  salsas).  Control
microbiolagico.

Ing. Fernando Kramer

CONTENIDOS PRACTICOS

Trabajos icos de laboratorio

1.- Métodos de contre! del crecimiente microbiano,
2.~ Micrabiologia de productos carnicos.

3.- Microbiclogia de frutas vy verduras.

4.- Staphyloccocus en alimenios.

5.- Salmonella en alimentos.

6.- Control de manipuladores y superficies.

COLOQUIOS

Analisis de Riesgas y Confroll de’ Puntos Criticos

F]-'K. ]_,;., M&ﬂ.& .
DIRECTIVI :

nadn ©
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ESTRATEGIAS DEiLa Catedra fendra un enfoque contructivista, en un
APRENDIZAJE

proceso de contraste, revisidon y construccion de
asquemas de conocimients, en el cual el docente
ansefard los contenidos factuales y conceptuales an
dos horas de clase, divididas en dos pares. Durante la
primera hora se desarrcliaréd &l téma correspondiente
an una clase magistral, motivando la participacion
activa del estudiante, mediante diversos recursos
docentes. En la segunda hora, se desarrcllard un
intercambio de preguntas respuestas docente- alumno
y vicaversa, sobre &l tema dictado en la clase anterior,
incentivando de esta forma la participacién vy
capacitacion constante del alumno.

Las herramientas didacticas empleadas para
completar el aprendizaje son: pizarrén, proyector de
transparencias, textos y fotocopias, catedra virtual vy
otros.

Los contenidos procedimentales se desarrcllaran en
clases de trabajos practicos en laboratorios y clases
de coloquios desarrolladas madiante la utilizacion de la
catedra virtual y el desarrollo de talleres.

Los contenidos actifudinales se impartiran durante el
desarrollo  de todas las clases, de acuerdo a los
reglamentos vigentes en ia Universidad.
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SISTEMA OE
EVALUACION

Se llevara a cabo una evalyacion continua del
rendimiento academico durante todo el curso.

Se evaluara en forma escrita ta parte tedrica al final del
cursade (Examen Final).

Se valorara la réaiizacirﬁn de un Informe Final sobro los
trabajos praclicos y coioquios desarrollados a 1o largo
del cursado de la materia.

Se premocionaran ios trabajos practicos mediante dos

parciaies y el 80 % de asistencia a ¢lases.

i

BIBLIOGRAFA GENERAL

Adams M.R., Moss M.G. 1997 .- Microbiclogia de los
Alimentos. Acribia, Zaragoza.

Collins C., Lyne P.M, 1980.-  Métodos
hMicrobicldgicos, Acribia, Zaragoza.

Doyle M.P., Beuchat L.R., Montville T.J. 2000.-
Microbiologia de los Alimentos. Acribia, Zaragoza.
Frazier W.C., Westhoff D.C, 2000.- Microbiclogia de
los Alimentes. Acribia, Zaragoza

ICSMF. 1998.- WMicroorganismos de los Alimentos.
Caractaristicas de los patégenos microbianos. Acribia,
Zaragoza,

ICSMF. 2000.- Microorganismos de los Alimentos 6.
Ecologia microbiana de los productos alimentarios.
Acribia, Zaragoza.

Jay J.M. 2002.- Microbiologia Moderna de los
Alimentos. Acribia, Zaragoza.

Mossel D.B.A., Moreno B, 1885.- Microbiologia de los
Alimentos. Acribia, Zaragoza.

Pascual M*R., Calderén V. 2000.- WMicrobiologia
Alimentaria. Diaz de Santos, Madrid.

Rohinson R.K.,, Batt C.A., Patel P.D., 2000 -
Encyclopedia of Food Microbiology. Academic Prass,
Londres. :

Prot
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BIBLIOGRAFIA POR|Cada docente entrega bibliografia actualizada
UNIDAD referente al tema dictado consistente en
f cuadernillos, fotocopias y resimenes,

R
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REGLAMENTC

1. La materia optativa de la carrera Biogulmica:
Microbiologia de los Alimentos se dictard durante
el primer semestre del afio académico.

2 Loz  alumnos  deberan  tener  aprobada
Microbiologia General vy cursar 5to afio de la
carrera Bioguimica, ademas deberan traer para
poder inscribirse  iibreta  universitaria, DN{ vy
cerlificado analitico de materias aprobadas.

3. Se dictardn dos clases tedricas por semana de 2
horas cada una, cuyos horarics se ¢oordinaran
entre alumnos y docentes. '

4. 5e dictara un trabajo practico semanal de tres
horas y con asistencia los dias sucesivos  para
seguir la marcha de laboratorio, cuys horario se
coordinara con |os alumnos.

5. La asistencia sera obligatoria. La promocion de
trabajos practicos con la aprobacion de 1
examen final promocional de la parte practica.

6. Se dictara el programa en 9 semanas, compuesto
por 30 horas de Teorias, 6 horas de cologuios y
14 de Trabajos Practicos distribuidos en 75 dias.

7. Las mesas de examen se constituiran segin el
regimen de mesas ordinarias de nuastra
Facultad,

18 Eventualments, podran participar Profescres
como invitados al dictado de temas especificos.

GENERALES.

1. Los alumnos de la matera seran capacitados
iniciaimente en Bioseguridad en el laboratorio,
asumiendo luego de ello personalmente los
resgos y peligros por mal desempefic en &l
mismo, librando a la Universidad de cualquier
responsabilidac.

2. Los alumnos vocacionales deberan ajustarse a
fas narmas estabiecidas vigentes en la Facultad
de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales.

3. La Materia gjustara periddicamente este
reglamento de acuerdo a las normas vigentes en
la Facultad de Cienciaz Exactas, Quimicas y
Naturales, '

LOS DOCENTES.

1. Los docentes presentaran una afectacion a a2

materia para el dictado y preparacion de clases

tedricas y trabajos practicos.

2. Completaran su carga horaria con el doble de

horas afectadas al item 1 para consulta de [o3

alumnos, detarminando  horario  especifico  al

propésito.
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----- VISTO, el programa presentado por elfia Profesor/y 7@(5‘@/‘]D VEE

de IaAmgnatura mq,aﬂ.buﬁ?(}&?g C.‘jé L{?S »ﬁf—f ”’QL‘E‘GE

correspondiente a la Carrera: ..} .ca{:j‘.c;;.,«f{;..i‘,:...“....
esle Gonse;u Departamental APRUEBA el prasente ngrama que consta de .. f J’

Fojas, a los . ZZ7-dfas del mes de Tﬁ“ ff‘f‘ﬂ' o de 2067 N

|
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qﬁ,it};eﬁ%“bﬁu ONSEJO DEPARTAMENTAL

- -~ - - - CERTIFICO, la aprobacién del presente Programa, otorgado por ¢} Consejo

Departamental que corresponde al Pﬂ!‘mdﬂw{iﬂ la Asignatura . h@,mb&@%qh&q
_oe Sy Mlronenidon

correspondiente a la Cacrera: . Ek@ﬂ(—k&.%ﬂﬂ

-------- Se extiende la presente a fos .. 3. dias del mes de . SOMNTES .. de. am :F"
FACULTAD DE CIENCIAS EXACTAS, QUIMICAS Y NATURALES
Secretaria Académica

Prof. _1"—: tA ig DIRECTIVO
iy
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