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-, Expte N° 1,155.581/3

. BUE~QOS “IRES, 30 de octubre de 200
\

VIS TO las presentes actuaciones elevadas pcr los “ciiores Profesores Alejandrc

SILV!iSTRE e Irma SOMMERFELT, y

CONSIDERANDO:
Qué por Resolucién (CS) N° 5521/01 se aprueba el Plan: de Estudios de la Carrera de
Licenciatura en Gestion de Agroalimentos.

Que por Resolucion (CD) Nro. 1598/01 se encomienila a los docentes encargados del
dictad > de las asignaturas Quimica de Agroalimentos y Micrebiologia de Agroalimentos.

Lo aconsejado por la Comision de Ensefianza.
Lo acordado por este Cuerpo, por unanimidad, ¢n su sesion del dia de fecha
(Acta Nro. 80).

Por ello y en uso de las atribuciones conferidas por el articulo 113° del Estatuto
Universitario

1L CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
Resuelve:

ARTICULO 1°.- Aprobar los programas de las asignaturas “Quimica de Agroalimentos” y

“Microbiologia de Agroalimentos” correspondiente a la Licenciatura en Gestion de

Agroa'imentos. ~ =« ----a-c-u--- R R e R

ARTEZULO 2°.- Registrese, comuniquese y pase a la Secretaria 'I'écnica a sus efectos.- - - - - -

RE_S()LUCIQN «coyne | 649/0 1 N

D.C.L,

IBAL JUAN FRANCC
Decano

ama.,

JORGE FERMANDEZ SURRIBAS

VA ’ ' /Sec elario Académico




/ Titulo del curso: MICROBIOLOGIA DE LOS AGRUALIMENITOS

54,/" Cantidad de horas: 48h

Curso compartido entre las Facultades de Veterinaria y Agronomia

1.
OBJETIVOS:

- Introducir a los alumnos en la ecologia microbiana de los alimentos.

- Determinar la calidad y la inocuidad microbioldgica de los alimentos.

- Relacionar los efectos de los microorganismos sobre el deterioro y transmision de
enfermedades.

- Conocer las técnicas microbioldgicas en el analisis de los alimentos.

- Interpretar la Legislaciéon Alimentaria vigente aplicada al analisis microbiologico de los
alimentos.

2.
METODOLOGIA:

- Carga horaria: 1 clase semanal de 3 horas cada una durante 16 semanas.

- Modalidades de las clases: tedrica-practicas.

Las clases se dividen en dos partes una introduccion tedrica con participacion de los alumnos

previa lectura de guias o la bibliografia recomendada, y luego una parte practica

- Condicién de regularidad : al menos el 75% de presentismo a las clases tedrico-practicas y
aprobacion de los parciales.

- Condicién de promocion: al menos el 80% de presentismo a las clases tedrico-practicas y
aprobacion de los parciales con al menos 8 puntos cada parcial.

- Evaluacion : dos evaluaciones parciales (con un recuperatorio)y un examen final .

3.
CONTENIDOS MINIMOS

Unidad 1

Microbiologia de alimentos, su evolucion.

Factores especiales relacionados con la microbiologia de alimentos. Relacion de la estructura
celular de los microorganismos y el ecosistema en alimentos en general (alimentos de origen
animal y vegetal). ‘ "

Unidad 2

Principios que influyen en el crecimiento, supervivencia y muerte microbiana en alimentos.
El significado de la esporulacion y su incidencia en las enfermedades causadas por la
presencia de la misma en los alimentos.

Clasificacion de los microorganismos para determinar los mas importantes dentro de la
microbiologia de alimentos.
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/ Unidad 3

Microorganismos indicadores y criterios microbiolégicos para determinar posibles patdgenos.
Deteccion de bacterias patogénicas. Introduccion a la epidemiologia producida por
enfermedades alimentarias, aspectos toxicoldgicos. Su importancia en la Salud publica y su
importancia econdmica. Micotoxinas de hongos. Especies toxigénicas de: Aspergillus,
Penicillum y otros. Planes y tipos de muestreo. Deterioro microbiano de los alimentos

Unidad 4

Virus causantes de enfermedades alimentarias, caractenstlcas oenerales Estabilidad en los
alimentos.

Unidad 5

Nuevas técnicas en la microbiologia de alimentos. Métodos: fisico-quimicos (métodos
rapidos), genéticos, immunolégicos. Valores de referencia. Legislacion vigente
Analisis de costo de una ETA.
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