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RESOLUCION CAFCA. N° 345/2024.
SAN SALVADOR DE JUJUY, 28 de mayo de 2024.

VISTO, el Expediente F.200-3736/2021, mediante el cual la Lic. Analia CATACATA (CUIL. 27-
24252998-2 — L.P. N° 2937), Coordinadora de la Carrera LICENCIATURA EN BROMATOLOGIA, eleva
planificacion docente de la asignatura Microbiologia de los alimentos,

CONSIDERANDO:

Que la Coordinadora de la Comision de Seguimiento Dra. Lic. Leila Ayelen Salomé GIMENEZ
informa que la planificacién de la materia MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, que se dicta en el
Tercer Afio, Segundo Cuatrimestre, aprobada por Resolucion CAFCA N° 776/2021, ha tenido cambios
respecto a la ultlma planificacion, tanto en su planificacién, como asi también en su metodologia de
ensefianza, fue evaluada por la Comision y revisada por el docente responsable, para ser presentada
ante el H.CAFCA.

Que el Programa Analitico adjuntado se ajusta a los contenidos minimos requeridos por la
Resolucion Ministerial 759/2000, el cual estara vigente hasta que los docentes propongan algun cambio.

Que a fojas 28, la Comision de Ensefianza del H.CAFCA ha emitido dictamen favorable.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesion Ordinaria N° 07/2024, de fecha 28 de mayo de
2024, con el voto favorable de los ONCE (11) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELVE

ARTICULO 1°; Aprobar el Programa Analitico correspondiente a la materia MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS, que se dicta en Tercer Afio, Segundo Cuatrimestre de la Carrera LICENCIATURA EN
BROMATOLOGIA, segun el Anexo Unico que forma parte integrante de la presente resolucion.

ARTICULO 2° Registrese. Comuniquese a Secretaria Académica, a Departamento Alumnos y a la
Coordinadora de la Comision de Seguimiento de la Carrera Licenciatura en Bromatologia. Cumplido,
ARCHIVESE.
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ANEXO UNICO
RESOLUCION CAFCA. N° 345/2024.

CARRERA: LICENCIATURA EN
BROMATOLOGIA.
CATEDRA: MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Programa Analitico

Unidad N° 1: Introduccidn a la Microbiologia de los alimentos.

Contenidos: Historia de la microbiologia de los alimentos. Clasificacion de los
microorganismos presentes en los alimentos: flora endégena y exdgena; microorganismos
beneficiosos, alterantes y patégenos. Fuentes primarias de microorganismos en los alimentos.
Fuentes de contaminacién microbiana. Contaminacion microbiana en la produccién primaria
de alimentos. Buenas Practicas Agropecuarias. Contaminacion microbiana en la elaboracién
y el servicio de alimentos. Buenas practicas de elaboracién. Contaminacion de alimentos por
manipuladores. Medidas de minimizar la contaminacion de alimentos.

Unidad N° 2: Los microorganismos en los alimentos

Contenidos: Ecologia microbiana. Interacciones positivas y negativas dentro de una misma
poblacion. Interacciones entre poblaciones microbianas distintas. Consecuencias de la
interaccion de los microorganismos con el alimento y con otros microorganismos. Teoria de
los obstaculos. Parametros intrinsecos: pH, humedad (aw), potencial de éxido-reduccion (Eh),
contenido de elementos nutritivos, componentes antimicrobianos, estructuras biolédgicas.
Parametros extrinsecos: temperatura de almacenamiento, humedad relativa del medio
ambiente, presencia y concentracion de gases. Parametros implicitos: velocidad de
crecimiento, produccién de sustancias antimicrobianas, sinergismo, antagonismo. Parametros
de procesamiento. Principales caracteristicas taxonémicas de los microorganismos de
importancia en los alimentos: bacterias, hongos, virus, priones y parasitos.

Unidad N° 3: Microorganismos marcadores y métodos de deteccion

Contenidos: Microorganismos marcadores y criterios microbiolégicos. Indicadores de la
calidad microbiolégica. Indicadores de patégenos y toxinas transmitidas por alimentos.
Microorganismos indicadores de higiene en los alimentos. Bacterias aerobias mesofilas.
Escherichia coli, enterobacterias, coliformes, estreptococos fecales, entre otros
microorganismos indicadores. Microorganismos de alteracion. Métodos convencionales que
se utilizan para determinar el nimero y tipo de microorganismos presentes en una muestra de
alimento.

Unidad N° 4: ETA |
Contenidos: Enfermedades transmitidas por alimentos. Definicién. Signos y sintomas.
Clasificacion.
Microorganismos productores de infecciones alimentarias. Caracteristicas, aislamiento,
identificacion, alimentos involucrados y prevencion de Salmonella, Shigella y E. coli
patogenas. E. coli O157H7. Vibrion cholera, Vibrion parahaemolyticus. Bacterias
emergentes: Yersinia, Listeria sp., Campylobacter, Enterobacter sakazakii. Aeromonas spp.
rucellas spp. Plesiomonas shighelloides. Yersinia enterocolitica.
icroorganismos productores de intoxicaciones alimentarias. Caracteristicas. Aislamiento,
y
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identificacion y prevencion: Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Intoxicacion
scombroide. Otras bacterias que producen intoxicaciones.

Microorganismos productores de toxoinfecciones alimentarias. Caracteristicas, aislamiento,
identificacién y prevencién: Clostridium perfringens, Bacillus cereus.

Unidad N° 5: ETA Il

Contenido: Micologia alimentaria. Ocurrencia de hongos asociados a alimentos y factores para
el crecimiento. Hongos de deterioro de alimentos y hongos de deterioro de procesos
industriales de alimentos. Hongos micotoxigénicos: Aspergilus, Penicilium, Fusarium y otros.
Micotoxinas de alimentos. Principales micotoxinas asociadas a alimentos, factores que
influyen en su produccion. Evaluacion toxicologica y prevencién sanitaria. Legislacion. Efectos
en animales y en el hombre. Alimentos implicados. Micetismo.

Unidad N° 6: Muestreo

Contenidos: Muestreo. Concepto de probabilidad y muestreo. Poblacion y muestra de
poblacion. Eleccion de unidades de muestra. Programa de Muestreo. Curva caracteristica de
operaciones. Riesgo del productor y del consumidor. Aceptacién y rechazo. Concepto de lote
y de muestra representativa. Programa de muestreo apropiado. Division de un producto en
clases. Programa de atributos de 2 y 3 clases. Eleccién de un programa de muestreo segun
el objetivo. Determinacion de los valores M y n. Eleccién entre ny c.

Unidad N° 7: Calidad'analitica

Contenidos: Laboratorio, personal, equipamiento, productos quimicos, documentacion.
Técnicas microbiolégicas. Métodos convencionales, rapidos y automatizados para la
deteccion de patdégenos y toxinas. Técnicas genéticas e inmunolégicas. Métodos
microscopicos (Epifluorescencia), Bioluminiscencia, Conductancia, Test de limulus,
Radiometria, Microcalorimetria, Prueba de catalasa, Filtracion con membrana hidrofébica,
Placas de petrifilm y Kits comerciales. Métodos inmunoldgicos: inmunofluorescencia,
inmunomagnetismo, radioinminoensayo, ELISA, aglutinacion, hemoaglutinacion. Técnicas
moleculares aplicadas a Microbiologia de Alimentos: PCR, hibridacién con acidos nucleicos,
ribotipificacion. Herramientas ®micas.

Unidad N° 8: Transformacién de alimentos

Contenidos: Factores que contribuyen a la contaminacion de los alimentos. Microorganismos
que deterioran los alimentos. Microorganismos psicotroficos. Termoduricos. Lipoliticos.
Proteoliticos. Halofilos y Osmofilos. Productores de acido. Mesdfilos aerobios y anaerobios
esporoformadores. Termofilicos anaerobios. Estudio sanitario de los alimentos. Tipos de
alimentos: adulterado, falsificado, alterado y contaminado. Causas que hacen necesario €l
control de los alimentos. Carnes y productos de corral, Huevos y ovoproductos, pescados
crustaceos y mariscos. Leche y productos lacteos. Frutas y vegetales. Vegetales acidificados
y fermentados. Cereales y legumbres. Azlcar y miel. Especias. Oleaginosas y productos
grasos. Jugos y bebidas sin alcohol. Alimentos funcionales. Alimentos con valor agregado.

Unidad N° 9: Control y conservacién
Contenidos: Control del crecimiento microbiano. Agentes fisicos y quimicos. Control higiénico
sanitario en la industria alimentaria. Conservacion de alimentos. Tratamiento térmico.
Irradiacién. Alta presién. Refrigeracion. Atmoésferas modificadas. Conservantes Quimicos y
biologicos. Bacteriocinas y bacteridéfagos. Factor o efecto périgo. Velocidad de termo
destruccion. Tiempo de termo destruccién. Factores que afectan a la termoresistencia de los
microorganismos. Conservacion de alimentos a bajas temperaturas. Temperaturas minimas
e desarrollo microbiano. Caracteristicas de los microorganismos psicrofilos y psicotréfos.
fectos de las bajas temperaturas en los mecanismos fisiolégicos de los microorganismos.
Conservacion de alimentos por radiacion. Tipos de radiaciones. Efectos de lairradiacion sobre
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los microorganismos. Ventajas y desventajas de la utilizacion de la radiacion. Conservacion
de alimentos por desecacion. Procesos especificos de desecacion. Liofilizacion.
Concentracion. Efectos del desecado sobre los microorganismos. Estabilidad de los alimentos
desecados. Alimentos con humedad intermedia. Nuevas tecnologias de conservacion.

Unidad N° 10: Inocuidad alimentaria

Contenidos: Herramientas para el aseguramiento de la inocuidad alimentaria. Legislacion
alimentaria. Codigo Alimentario Argentino. Reglamentacion en productos y subproductos de
origen animal. Normas 1SO. Normas Internacionales. Concepto de Calidad total. El sistema de
analisis de peligros y puntos criticos de control. Concepto. Pasos preliminares. Ultimos
avances en el control de alimentos. Buenas Practicas de Manufactura. Analisis de Riesgo y
Peligros Potenciales y Determinacion de Puntos Criticos de Control (Sistema HACCP).
Objetivos de seguridad alimentaria. Las etapas en la aplicacién del sistema. Ventajas de su
aplicacion. Principios de su aplicacion. Arbol de decisiones. 1SO 2200. Microbiologia

Predictiva.




