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CUDAP’: EXP-UBA 95.014/18

Cdad. Auténoma de Buenos Aires, 11 de diciembre de 2018.

VISTO lasresoluciones C.S. 2837/07, C.S. 8555/17 y C.D. 1649/01 de la Facultad de
Ciencias Veterinarias de la Universidad de Buenos Aires y las presentes actuaciones por las que
se tramita la actualizacion del programa de la asignatura obligatoria Microbiologia de los
Agroalimentos correspondiente a la carrera de Licenciatura en Gesti@m“&g Agroalimentos y,

RN e
CONSIDERANDO @

Que por Resol. C.S. 2837/07 se aprobaron las normag ‘

ara la gestion y modificacién de los
planes de estudio de las carreras de esta Universidad i
las asignaturas obligatorias.

ndo ;@9 ellas las caracteristicas de
P
S

%
Sy, o

Que por Resol. C.S. 8555/17 se aprobdg-lg-tdi rcfacnon del plan de estudio de la

Licenciatura en Agroalimentos.

o N
Que por la Resol. mencionada en el C?\ iterarido anterior se establecié que la carrera es
de dependencia compartida entre las Faculta ‘éz de @ronomia y de Ciencias Veterinarias por lo
que las decisiones en torno de ella deben dong?das por los dos Consejos Directivos.

-, é?%”
Que de acuerdo con el docuﬁ%ﬁo o%igjgufar el dictado de la asignatura Microbiologia de
los Agroalimentos esta a cargo de | ultad-de Ciencias Veterinarias.
K

i Tx
Que tal como lo estable aﬁrtj% {“id 113% inciso 11) del Estatuto Universitario corresponde
al Consejo Directivo “Aprobanbs prog?@fhas de ensenanza proyectados por los profesores”

Que por Resg
programa propuest
informado por la Sg

D. 16219;61 de la Facultad de Ciencias Veterinarias se aprobé el
Dra. Andrea Nilda CALZETTA RESIO para la carrera de acuerdo con lo
idémica de esa Facultad.

Que resulta née

0 que el programa sea también aprobado por el Consejo Directivo de
la Facultad de Agronom

Que, de acuerdo con lo aconsejado por la Comisién Académica Asesora de la carrera, y
aprobado por Resol. C.D. 658/18 (FAUBA), los programas de la Licenciatura en Gestiéon de

Agroalimentos se adecuarian, dentro de lo posible, al formato Agropaideia utilizado en la Facultad
de Agronomia.

Que, por lo anterior, se solicité a la Dra. CALZETTA RESIO adaptara el programa ya
aprobado por el Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias Veterinarias.

Que segun consta de fojas 12 a 20 la Dra. CALZETTA RESIO present6 Ia‘propuesta con el
formato Agropaideia.

Que analizado el programa presentado la Comisién Académica Asesora en su reunién del
Wi
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mes de octubre de 2018 propuso a la Dra. CALZETTA RESIO algunas modificaciones y
adecuaciones al programa en el marco de las normas aprobadas por el Consejo Superior de la
Universidad de Buenos Aires y las de los Consejos Directivos de ambas Facultades.

e
Que las propuesta y modificaciones fueron aceptas y rea& por.la Dra. CALZETTA
RESIO quien elevé el programa a la Comision Académica Asesoggj% a

uMuevo analisis.

Que en su reuniéon del mes de noviembre la Ceriision agahzo el nuevo programa
presentado por la Dra. CALZETTA RESIO y constaté e se $an incluido las sugerencias

realizadas, por lo cual acepta la propuesta presentada X(& Ie.vaq’é aa Comisién de Planificacion y
Evaluacién del Consejo Directivo. O

w%
Por todo lo anterior, esta Comision de P |f|2%qn y Evaluacién aconseja dictar la

siguiente resolucién @
et i{»g
Z b Py

S

e

W17 s“**":

CONSEJO DIRECT@E LA?«FACULTAD DE AGRONOMIA
Ei%U ELVE:

Por ello, en uso de sus atribucione

ARTICULO 1°.- Aprobar el n ev rog@#fé de la asignatura obligatoria “Microbiologia de los

Agroallment ra{mlgh icenciatura en Gestién de Agroalimentos — plan de
estudio 2018 - con una carga orém@ de CUARENTA Y OCHO (48) horas — TRES (3) créditos-,
segun el Anexo que forn parte de-la presente resolucion.

0 que el programa al que se hace referencia en el articulo anterior
esde el ciclo lectivo 2018.

ARTICULO 3°.- Registr&s€, comuniquese, dése cuenta a la Facultad de Ciencias Veterinarias de

la Universidad de Buenos Aires, pase a las Direcciones de Concursos Docentes,
de Ingreso, Alumnos y Graduados y de Biblioteca. Cumplido, archivese.

g Intervino ’
W
ZEMGM
3% PN
sdl A S
§§ Ing. Agr. Adriana M. RODRIGUEZ Ing. Agr. Marcela ESGALLY
Q& SECRETARIA ACADENICA DECANA

D

RESOLUCION 1185
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ANEXO

1-IDENTIFICACION DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura: Mlcroblologla de los Agroalimentos
Facultad/Departamento/Céatedra 6 Area: Facultad de Ciencias Veterinarias. Catedra
de Tecnologia, Proteccion e Inspeccién Veterinaria de Alimentos

Carrera: Licenciatura en Gestion de Agroalimentos

AnQ lectivo: Desde 2018

41@\.
&

) x ) ,v\:i' .
2. CARACTERISTICAS DE LA ASIGNATURA g“‘

Ubicacion de la materia en el Plan de Estudio: Tercerk&%}qumto cuatrimestre)
Duracion: Cuatrimestral

Profesor responsable de la asignatura y equipo d; nte* ‘Prof. responsable: Dra.
Andrea Calzetta Resio. Equipo: Esp. Maria Susa@arGgdaly, MSc. Edith Marey.
Carga_horaria para el estudiante: CUAREN; \( OCHO (48) horas — TRES (3)

créditos. %2
Correlativas requeridas: Para cursar: r ML_,FObIOlOQIa General y aprobada
Biomoléculas fgg .

Para aprobar esta asignaturas Qe’ran estar aprobadas todas las correlativas
establecidas en el plan de estu%lcj;

3. FUNDAMENTACION ;;

La microbiologia de a %Vgentos €S’ uno de los pilares fundamentales dentro de la
gestion de calidad di limentos, tanto desde un punto de vista comercial como
desde el punto d je, la inocuidad alimentaria. Los contenidos de esta
asignatura se ha g con el objeto de aportar conocimientos basicos de
microbiologia aplicad@ @igs alimentos y profundizar en aquellos contenidos que se
hallan vinculados a la ffocuidad de los mismos, aportando conjuntamente criterios

para la interpretacion de controles microbiologicos que se efectian de rutina.

4. OBJETIVOS
Que el estudiante:

* Conozca los factores que influyen en el desarrollo de los microorganismos
en los alimentos.

Conozca las variables que afectan la ecologia microbiana en estos
productos.

* Conozca y diferencie la calidad y la inocuidad microbiologica de los
alimentos in natura e industrializados.

* Relacione los efectos de los microorganismos sobre el deterioro y trasmisién
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de enfermedades a través de los alimentos.
Conozca los fundamentos del control de calidad microbioloégico de los
agroalimentos.

* Interprete la legislacion alimentaria vigente aplicada al analisis
microbiologico de los alimentos.

5. CONTENIDOS

5.1. Contenidos minimos. - Resolucion (CS) 8555/17 -

Factores que afectan el desarrollo y muerte de microorganismgsf@;;los alimentos.
Clasificacién: intrinsecos, extrinsecos, implicitos, tecnoldgico é@iﬂterg@gejones.
Microorganismos alterativos e indicadores. Microorganismos{@plicadoes-en la
industria alimentaria: bacterias, levaduras y hongos. Enzir§§ ne{égihdustria
alimentaria. Enfermedades transmitidas por alimentos (Q ).

5.2. Contenidos desarrollados &2@
Unidad 1 Q Y
Introduccién a la Microbiologia de agroalimentéﬁ% Intérrelacion con otras areas del

conocimiento. Normas de bioseguridad en el@oratgﬂﬁ%de microbiologia de
agroalimentos. O ~

Unidad 2 %’}» x

Ecologia microbiana. Factores qu f%an *e{;désarrollo y/o muerte de los
microorganismos en los alimentos. at ins’e.ép'é: aw, pH, potencial redox, nutrientes

disponibles, sustancias quimicag*natural é%? microbiota competitiva. Extrinsecos:
temperatura, humedad relativ,%rﬁbiegigy composicion de la atmésfera.

Unidad 3
Microorganismos alt
alteradores: Pseudo
microorganismo y/
mesdfilos aerobio
Concepto de criterio

ores e'indicadores. Géneros de microorganismos

5,Spp, Acinetobacter spp, Alcaligenes spp. Géneros de

icroorganismos utilizados como indicadores:

S=0Ngos y levaduras. Requisitos de un indicador.
Dioldgico y sus aplicaciones.

Unidad 4

Microorganismos y enzimas aplicadas en la industria alimentaria. Caracteristicas
generales e industriales de los microorganismos utilizados. Bacterias, levaduras y
hongos filamentosos de utilizacién industrial. Pre y probiéticos. Microorganismos
modificados genéticamente. Enzimas: caracteristicas generales e industriales.

Unidad 4

Microbiologia de leche y carne. Microbiota normal y microbiota en productos
procesados. ‘

Unidad 5
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Microbiologia de cereales, frutas y hortalizas. Microbiota normal y microbiota en
productos procesados.

Unidad 6

Micotoxinas en alimentos. Aflatoxinas. Qcratoxinas. Zearalenonas. Patulina. Su
produccion y presencia en alimentos.

Unidad 7

Introduccién a las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA). Clasificacion

de las ETA: infeccién, intoxicacion y toxicoinfeccion allmentana,S @agena

epidemioldgica. %

monocytogenes, Stapphylococcus aureus, Clostridiu ulmum, Clostridium

Unidad 8
ETA bacterianas. Salmonella spp. Escherichia coli patoi %s Lfsterla
perfringens, Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica ”Q pylobacter jejuni.

Unidad 8 2
ETA virales. Vias de transmision. Virus Norw ntergylrus

Unidad 9 , ‘

ETA icticas: Histaminosis, Intoxicacié*molygcos (IPM).

Unidad 10 %&%:V ’

Legislacion alimentaria y muest @Ge&eralldades de legislacion alimentaria.
Mercosur. Resoluciones Gru é&llercad&Comun (GMC). Cbdigo Alimentario
Argentino. Sistema Naciongl contr&l de alimentos. Programas de muestreo de
dos y tres clases.

Unidad 11

Control m|crob|olo iimentos. Generalidades del procesamiento de

2S principales técnicas de recuento, aislamiento e

ppiepraind ismos en los alimentos. Interpretacion de resultados.
Analisis de protocolos.

6. METODOLOGIA DIDACTICA y FORMAS DE INTEGRACION DE LA
PRACTICA ‘

Clases expositivas a través de instrumentos didacticos digitales y analisis e
interpretacién de protocolos microbiolégicos, andlisis de papers.

7. FORMAS DE EVALUACION

Consta de dos examenes parciales escritos (con opciéon a recuperar solo uno de
ellos)
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CONDICION DEL ALUMNO AL FINALIZAR EL CURSO

1) REGULAR
a) Haber cumplido con al menos el 75 % de la asistencia a las clases.

b) Haber alcanzado una nota igual o superior a 4 (cuatro) en cada una de las
evaluaciones parciales.

Para aprobar la asignatura un estudiante que solo alcanz6 la condicion de regular,
para aprobar la asignatura debera rendir examen final. La nota de aprobacién sera
igual o superior a 4 (cuatro) puntos. g xg}

2) PROMOCION SIN EXAMEN FINAL o

a) Haber cumplido con al menos el 80 % de la asistencia %\\I%s clgses

b) Haber alcanzado nota igual o superior a 8 (ocho) @%Eﬂ S en 'cada una de las
evaluaciones parciales. %

c) No haber rendido recuperatorio de alguno de 19§
estudiante no podra promocionar la materia, qued ihd
condicidn de regular o asistencia cumplida. 3

rcn les* De suceder esto el

La nota final de la asignatura con esta ?(fau\dgd de promocién resultara del

promedio las notas de las evalua@; nes pargiales. Las notas solo seran

promediables cuando en cada una de gllas se alcancen los minimos establecidos
anteriormente. % Iy

ASISTENCIA CUMPLIDA f‘b
a) Haber cumplido con al mengs.el 75;{1>/o de la asistencia a las clases

b) No haber alcanzado %@ota |gua| 0 superior a 4 (cuatro) puntos en las
evaluaciones parciales :

4) LIBRE
a) No haber cump

[ jmenos el 75 % de la asistencia a las clases.
b) No haber aprobadd

arciales ni el recuperatorio.

8. BIBLIOGRAFIA

8.1. Bibliografia obligatoria
* MICROBIOLOGIA MODERNA DE LOS ALIMENTOS
Autor JAY, J
Editorial ACRIBIA
Edicion 2009
* TOXICOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
Autor SILVESTRE, A
Editorial Hemisferio Sur.
Edicion 1995

* ICMSF. MICROORGANISMOS DE LOS ALIMENTOS 1 VOL. I. SU
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SIGNIFICADO Y METODOS DE ENUMERACION.
Editorial ACRIBIA
Edicién 2000

» ICMSF. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS ALIMENTOS. VOL. |
FACTORES QUE AFECTAN A LA SUPERVIVENCIA DE LOS
MICROORGANISMOS EN LOS ALIMENTOS.

Editorial ACRIBIA
Edicién 1983.

« ICMSF. ECOLOGIA MICROBIANA DE LOS PRODUCTOS ALIMENTARIOS

6. p
Editorial ACRIBIA {@@
Edicién 2001 5%

¢ ICMSF. MICROORGANISMOS DE LOS ALIMENTQ%

IANOS

CARACTERISTICAS DE LOS PATOGENOS Ml
Editorial ACRIBIA “B
Edicion 1998

¢ N
é%
8.2. Bibliografia complementaria
* CIENCIAY TECNOLOGIA DE CA @
Autor HUI, Y o A

Editorial LIMUSA. MEXICO &
Afio 2006 by

* ICMSF MICROORGANIS 9%23% LOS. ALIMENTOS 7. ANALISIS

MICROBIOLOGICO EN LA TION ‘DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
Editorial ACRIBIA

Edicion 2004
* ICMSF. M'CROOF@@A MosﬁDE LOS ALIMENTOS 2 VOL. Il. METODOS

DE MUESTREO PAR ANALISIS MICROBIOLOGICOS.
Editorial ACRIBIA

Edicion 1999
* FOOD MIG, GY: FUNDAMENTALS AND FRONTIERS. 4th. Edition
Autor: Doyle, Buchanan, Robert
Editorial: ASM Pres
Edicién: 2013
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