“2023: 40 afios de restauracion democrética”
“50° aniversario de la Nacionalizacién de la Universidad de La Pampa”

Consejo Directivo
i FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
Universidad Nacional de La Pampa
RESOLUCION N° 146/2023

GENERAL PIco, 01 de Junio de 2023.-

VISTO:
La Resolucion N° 2350/2021 del Ministerio de Educacion de la Nacion, con fecha 23/07/2021 vy,

CONSIDERANDO:

Que mediante la misma se otorga reconocimiento oficial y su consecuente validez nacional al titulo
de pregrado de TECNICO/A UNIVERSITARIO/A EN GESTION Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS que
expide la Universidad Nacional de La Pampa, Facultad de Agronomia y Facultad de Ciencias Veterinarias,
perteneciente a la carrera de TECNICATURA EN GESTION Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS a dictarse
bajo la modalidad presencial.

Que mediante Resolucion N° 111/2022 del Consejo Directivo de la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la Universidad Nacional de La Pampa se aprueba la “Guia para la presentacién de
Programas de las Asignaturas de la Carrera TECNICATURA EN GESTION Y TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS".

Que la Secretaria Académica eleva al Consejo Directivo el Programa de Estudio correspondiente a
la asignatura MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS ALIMENTOS para su consideracion.

Que en Sesion Ordinaria del Consejo Directivo del dia 01 de Junio de 2023, puesto el Programa de
Estudios a consideracion de los/as Sres/as. Consejeros/as, es aprobado por unanimidad.

POR ELLO:
EL CONSEJO DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS
RESUELVE:

ARTICULO 1°: Aprobar el Programa de Estudios de la asignatura MICROBIOLOGIA GENERAL Y DE LOS
ALIMENTOS, correspondiente al Segundo Afio de la carrera TECNICATURA EN GESTION Y
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS”, creada en el ambito de las Facultades de Agronomia y Ciencias
Veterinarias de la Universidad Nacional de La Pampa, perteneciente al Plan de Estudios aprobado
mediante Resolucién N° 2350/2021 del Ministerio de Educacién de la Nacién, el cual contiene cuatro (4)
folios, de acuerdo al Anexo de la presente Resolucién.

ARTICULO 2° Registrese, comuniquese. Notifiquese a las/os interesadas/os. Pase a Secretaria
Académica, Departamento de Asistencia a Estudiantes, asignatura Microbiologia General y de los
Alimentos, Facultad de Agronomia de la UNLPam. Cumplido, archivese. Firmado

e digitalmente

por Abelardo
Mario Ferran

Presidente
Consejo Directivo
Facultad de Ciencias Veterinarias
UNLPam
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1. FACULTAD: Facultad de Agronomia y Facultad de Ciencias Veterinarias de la UNLPam.

2. CARRERA: Tecnicatura en Gestion y Tecnologia de Alimentos
3. ASIGNATURA: Microbiologia General y de los Alimentos

4. PROFESORA RESPONSABLE: Maria Eugenia GALLACE

5. JEFES/AS DE TRABAJOS PRACTICOS: Luciano HARTFIEL, Rocio Liz RAMIREZ ILARIUZZI,
Sonia VILCHES.

6. REGIMEN DE CURSADO: Cuatrimestral
7. CARGA HORARIA DE LA ASIGNATURA: 90 hs.
8. HORAS DE CLASES TEORICO PRACTICAS: 60 hs.

9. HORAS DE TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO, GABINETE O CAMPO: 30 hs.

10. MODALIDAD PEDAGOGICA DIDACTICA: La modalidad pedagdgica-didactica de la asignatura se
enmarca en el formato hibrido con encuentros presenciales y actividades virtuales mediadas por la
plataforma. Se presentaran clases tedricas practicas con el apoyo de recursos audiovisuales y
cuestionarios integradores por clase. En los practicos de laboratorio se adquirira destrezas en la
manipulacion instrumental de laboratorio de microbiologia general y se desarrollaran anélisis
microbioldgicos de alimentos.

11. OBJETIVOS
— Conocer el mundo microbiano, factores que influyen en la supervivencia y multiplicacién de los
microorganismos y formas de eliminacion.
— Adquirir habilidades en técnicas microbiologicas que permitirdn evaluar los procesos microbianos
en los alimentos.
— Adquirir conocimientos sobre los principales microorganismos que pueden hallarse en los
alimentos (benéficos, alterantes, patdgenos).
— Conocer las enfermedades producidas o transmitidas por los alimentos.

12. CONTENIDOS MINIMOS: Introduccion a la Microbiologia. Bacterias, virus y hongos. Nutricion
microbiana. Crecimiento microbiano. Control de microorganismos. Cultivo de microorganismos.
Factores que influyen en el crecimiento microbiano. Microorganismos que intervienen en la
produccion de alimentos de origen animal y vegetal. Microorganismos alteradores, indicadores y
patdgenos. Enfermedades de Transmision Alimentaria (ETA). Calidad higiénica de los alimentos.
Microbiologia del Agua.
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13. PROGRAMA ANALITICO DE CONTENIDOS

Unidad 1: INTRODUCCION A LA MICROBIOLOGIA.
Microbiologia: definicion. Importancia de la Microbiologia de Alimentos. Caracteristicas generales de los
microorganismos. Dominios Bacteria, Archaea y Eukarya. Diferencias entre célula procariota y eucariota.

Unidad 2: ORGANIZACION Y FUNCION DE LOS MICROORGANISMOS.

Propiedades morfologicas, estructurales y funciones de bacterias y hongos (filamentosos y levaduras).
Formas de multiplicacion celular. Virus: caracteres generales. Bacteriofagos. Observacion de
microorganismos: tinciones simples, diferenciales y especiales.

Unidad 3: NUTRICION MICROBIANA.

Nutrientes. Macro y Micro nutrientes. Factores de crecimiento. Categorias nutricionales de los
microorganismos. Ingreso de nutrientes: difusion pasiva, difusién facilitada; mecanismo de transporte
activo. Enzimas. Medios de Cultivo: definicion, clasificacion y usos.

Unidad 4: CRECIMIENTO MICROBIANO Y SU CONTROL.

Curva de crecimiento. Velocidad de crecimiento y tiempo de generacion. Métodos de determinacion del
crecimiento celular directos e indirectos. Métodos de muestreo. Cultivo de microorganismos.
Esterilizacion. Métodos fisicos: calor, filtracion, radiaciones. Métodos quimicos: Agentes antimicrobianos.
Desinfectantes, antisépticos. Bacteriostaticos y bactericidas. Fungistaticos y fungicidas.

Unidad 5: FACTORES QUE INFLUYEN EN EL CRECIMIENTO MICROBIANO.
Efecto de factores fisicos y quimicos sobre el desarrollo de microorganismos: temperatura, disponibilidad
de agua y presion osmoética, pH, relacion con el oxigeno, radiaciones, sustancias antimicrobianas.

Unidad 6: MICROORGANISMOS COMO PRODUCTORES DE ALIMENTOS.
Aplicaciones biotecnolégicas de las fermentaciones. Fermentacién homoléctica y heterolactica. Bacterias
Lacticas. Fermentacion alcohdlica. Levaduras en la produccion de alimentos.

Unidad 7: MICROORGANISMOS ALTERADORES Y PATOGENOS DE ALIMENTOS DE ORIGEN
VEGETAL Y ANIMAL.

Microorganismos presentes en un alimento: fuentes de contaminacion. Microflora inicial,
microorganismos alteradores y patogenos en frutas y verduras. Microflora inicial, microorganismos
alteradores y patdgenos en leche, productos carnicos, huevos y pescado.

Unidad 8: CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS.

Microorganismos indicadores entéricos: Grupo de bacterias Coliformes y coliformes fecales, Escherichia
coli, Enterobacteriaceae, estreptococos fecales, Clostridium sulfito reductores. Indicadores de origen no
fecal: flora aerobia mesofila, flora anaerobia, flora psicrotréfica, Staphylococcus.

Unidad 9: ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA (ETA).
Agentes microbianos productores de las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs). Origen
bacteriano, fingico, viral y parasitolégico. Causas. Efectos. Prevencién.
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Unidad 10: MICROBIOLOGIA DEL AGUA.
Carga microbiana segun origen del agua. Toma de muestra. Analisis bacterioldgico. Requisitos del
Caodigo Alimentario Argentino. Potabilizacion.
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15. EVALUACION Y CONDICIONES DE ACREDITACION (de acuerdo a las RES N° 444/21 CD FA/
RES N° 295/21 CD FCV): Segun el reglamento de la carrera, la actividad curricular podra aprobarse
mediante tres (3) sistemas:

— Regularizacién y examen final.

— Promocion directa sin examen final.

— Examen libre

16. CONDICIONES DE APROBACION POR EXAMEN FINAL REGULAR

— Asistir al 80% de las clases presenciales.

— Aprobar al menos el 80% de las actividades practicas.

— Aprobar las 2 (dos) evaluaciones parciales con una nota minima de 60 sobre 100. Cada evaluacion
parcial tendra su respectivo recuperatorio.

— Participar y aprobar el 100% de los trabajos practicos de laboratorio.

— Aquellos/as estudiantes que no hayan aprobado 1 (uno) de los exédmenes parciales y/o
recuperatorios, podran realizar un examen integrador al finalizar la cursada.

— Cumplimentadas las condiciones 1), 2), 3) y 4) ellla estudiante debera aprobar el Examen Final Oral
sobre el Programa Analitico de la asignatura.

— En el caso de que los/as estudiantes no cumplan con alguna de estas condiciones podran aprobar la
asignatura por examen libre.

— Aprobar una instancia de evaluacion integradora obligatoria.

17. CONDICIONES DE APROBACION POR PROMOCION DIRECTA SIN EXAMEN FINAL:

— Asistir al 80% de las clases presenciales.

— Aprobar al menos el 80% de las actividades practicas del aula virtual.

— Aprobar 2 (dos) evaluaciones parciales con una nota minima de 80 sobre 100 sin instancia a
recuperatorio.


http://www.argentina.gob.ar/anmat/codigoalimentario
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— Participar y aprobar el 100% de los trabajos practicos de laboratorio.

18. CONDICIONES DE APROBACION POR EXAMEN LIBRE

Los/as estudiantes que opten por este régimen de aprobacién, deberan aprobar dos instancias. La
primera sera escrita con preguntas a desarrollar donde deberan demostrar conocimientos, destrezas y
habilidades de la disciplina con al menos 60 puntos sobre un total de 100. Para aprobar debera obtener
un puntaje minimo del 60%.

Una vez completada y aprobada esta instancia, el o la estudiante debera aprobar una instancia oral.



		2023-06-02T11:42:58-0300
	Abelardo Mario Ferrán




