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RESOLUCION CAFCA. N°490/2025.
SAN SALVADOR DE JUJUY, 9 de Septiembre de 2025.

VISTO, el Expediente F.200-3519/2025, mediante el cual la Dra. Leila Ayelén Salomé
GIMENEZ (CUIL. 27- 33681108 - 8- L.P. N° 3492), 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. GIMENEZ informa que la
planificacion de la materia MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS, que se dicta en el Tercer
Ano, Segundo Cuatrimestre, aprobada por Resolucion CAFCA N° 345/2024, ha tenido cambios
respecto a la ultima planificacion, tanto en su planificacion, como asi también en su metodologia
de ensefanza, 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
algiin cambio.

Que a fojas 10, la Comision de Ensefianza del H.CAFCA ha emitido dictamen favorable.

Que el tema ha sido tratado y aprobado en Sesion Ordinaria N° 13/2025, de fecha 9 de
septiembre de 2025, con el voto favorable de los DOCE (12) Consejeros presentes.

Por ello,
EL H. CONSEJO ACADEMICO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
RESUELYE
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, segtin 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
y al Docente responsable de la materia Microbiologia de los Alimentos. Cumplido,
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ANEXO UNICO
RESOLUCION CAFCA. N° 490/2025.

CARRERA: LICENCIATURA EN
BROMATOLOGIA

CATEDRA: MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Equipo Docente:

o Prof. Adj. Ord. (D. Excl) Dr. Edgardo Gustavo Ancasi (extensién de
funciones).

e JTP (D.S.) Dra. Fabiana Alejandra Maraz.

Programa Analitico
Unidad N° 1. Introduccion a la Microbiologia de los Alimentos

Definicion y campo de estudio. Relacion de la microbiologia con la bromatologia e inocuidad
alimentaria. Clasificacion de los microorganismos en los alimentos (beneficiosos, alterantes y
patogenos). Diferencia entre biota enddgena y exdgena. Fuente de contaminacion microbiana
en los alimentos. Origen primario de los microorganismos en los alimentos (suelo, agua, aire,
materia prima, equipo). Contaminacion durante la produccion, manipulacion y procesamiento.
Contaminacion cruzada en la industria alimentaria y en el hogar. Buenas practicas de
elaboracion. Medidas para minimizar la contaminacion de los alimentos.

Unidad N° 2. Ecologia microbiana en los alimentos

Ecologia microbiana. Micro habitats y nichos ecologicos en los alimentos. Interacciones
microbianas en los alimentos (sinergismo, antagenismo, competencia). Sucesién microbiana y
dinamica del crecimiento bacteriano en los alimentos. Factores que influyen en el crecimiento
de los microorganismos: parametros intrinsecos (pH, aw, potencial de oOxido-reduccion,
contenido de elementos nutritivos, componentes antimicrobianos y estructuras biologicas),
parametros extrinsecos (temperatura de almacenamiento, humedad relativa del medio
ambiente, presencia y concentracion de gases), parametros implicitos (velocidad de
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crecimiento, produccion de sustancias antimicrobianas) y parametros tecnolégicos.

Unidad N° 3. Microorganismos marcadores

Microorganismos marcadores y criterios microbioldgicos. Definicion de microorganismos
indicadores e indices. Indicadores de la calidad microbiologica (recuento de mesofilos aerobios,
mohos, levaduras, microorganismos psicrotrofos y termoduricos). Microorganismos indicadores
de higiene en los alimentos (recuento de enterobacterias, coliformes totales, Escherichia coli,
estreptococos fecales). Microorganismos indicadores de contaminacion fecal (coliformes
fecales, enterococos fecales, clostridios sulfito reductores, bacteriéfagos). Métodos
convencionales que se utilizan para determinar el nimero y tipo de microorganismos presentes
en una muestra de alimentos. Normativas y criterios microbiologicos de microorganismos
indicadores.

Unidad N° 4. Microorganismos patdgenos

Enfermedades transmitidas por alimentos. Definicion. Signos y sintomas. Clasificacion.

Microorganismos productores de infecciones alimentarias. Caracteristicas, aislamiento,
identificacion, alimentos involucrados y prevencion: Salmonella spp., Shigella spp., E. coli
patogenas. E. coli O157H7, Vibrion cholerae, Vibrion parahaemolyticus. Bacterias emergentes:
Yersinia, Listeria spp., Campylobacter, Enterobacter sakazakii. Aeromonas spp. Brucellas spp.
Plesiomonas shighelloides. Yersinia enterocolitica.

Microorganismos productores de intoxicaciones alimentarias. Caracteristicas. Aislamiento,
identificacion, alimentos involucrados y prevencion: Staphylococcus aureus, Clostridium
botulinum, - Bacillus cereus. Intoxicacién scombroide. Otras bacterias que producen
intoxicaciones.

Microorganismos productores de toxoinfecciones alimentarias. Caracteristicas. Aislamiento,
identificacion, alimentos involucrados y prevencion: Clostridium perfringens, Bacillus cereus
(toxina diarreica), Shigella disenteriae tipo |.

Unidad N° 5. Deterioro microbiano

Concepto de deterioro microbiano. Factores que influyen en el deterioro. Diferencias entre
alteracion y contaminacion microbiana. Microorganismos implicados en el deterioro de
alimentos. Mecanismo de deterioro (produccion de enzimas degradativas, metabolitos
alterantes, formacion de biopeliculas). Tipos de deterioro segun el alimento: carnes y derivados
(biofilm, putrefaccion, aminas biogenas), pescados y mariscos (accion de bacterias psicrotrofas,
formacion de histamina), leche y derivados (acidificacion, gasificacion), frutas y vegetales
(degradacion enzimatica, produccion de micotoxinas), cereales y productos de panificacion
(mohos, pan filante), alimentos procesados y enlatados (produccion de gas),
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Unidad N° 6. Microorganismos involucrados en la transformacion de alimentos

Definicion de transformacion microbiana. Diferencias entre fermentacion, maduracion y
bioconservacion. Microorganismos de importancia (bacterias acido l4cticas, propionicas,
acéticas, mohos y levaduras). Mecanismo de transformacion (fermentacion alcohdlica, lactica,
propionica, acética, produccion de enzimas). Aplicaciones en la industria alimentaria. Impacto
tecnolégico y funcional (uso de probioticos y prebitticos).

Unidad N° 7. Micologia alimentaria

Introduccion a la micologia alimentaria. Importancia tecnolégica y sanitaria. Hongos asociados
a alimentos y factores para el crecimiento. Prevencion y control del crecimiento fiingico en
alimentos. Hongos deteriorantes (alteracion sensorial, textura y produccion de metabolitos
indeseables). Hongos micotoxigénicos: Aspergillus (aflatoxina, ocratoxina A) Penicillium
(ocratoxina A, patulina, citrinina), Fusarium (tricotecernos, zearalenonas, fumonisinas), Mucor,
Rhizopus, Alternaria y Clodosporium. Factcres que influyen en la produccion de micotoxinas.
Efectos en la salud de humanos y animales (hepatotoxicidad, nefrotoxicidad,
carcinogenecidad). Evaluacion toxicolégica y prevencion sanitaria. Legislacion. Alimentos
implicados. Aplicaciones tecnologicas de hongos en la industria alimentaria. Micetismo.

Unidad N° 8. Control de los microorganismos en los alimentos

Importancia del control microbiano en alimentos. Factores que afectan la actividad
antimicrobiana en alimentos. Métodos de conservacion: fisicos (secado, refrigeracion,
atmosferas controladas, congelacion, caler, iradiaciones), quimicos (acidos organicos,
parabenzoicos, nitritos, fosfatos, cloruro de sodio, sulfitos, cloro, amonio cuaternario, peréxidos,
antimicrobianos de origen natural), biologicos (bacteriocinas, bacteriofagos, fermentacion
controlada, bacterias probicticas). Termo bacteriologia (valor D, valor Z). Factores que afectan
a la termorresistencia de los microorganismos.

Unidad N° 9. Muestreo y planes de muestreo microbiologico

Introduccion. Definicion y objetivos del muestreo. Importancia, normativa y organismos
reguladores (SO, FDA, ICMSF, Codex alimentarius, SENASA). Técnica de muestreo.
Concepto de lote y muestra representativa. Conservacion y transporte. Preparacion de las
muestras para el analisis microbiologico. Interpretacion de resultados vy criterios. Planes de
muestreo. Curva caracteristica de operacion. Riesgo del productor y del consumidor.
Aceptacion y rechazo. Programa de muestreo apropiado (muestreo por atributos y variables).
Division de un producto en clases. Programa de atributos de 2 y 3 clases. Determinacion de los
valores M y n. Eleccion entre ny ¢. planes de muestreo para productos cp’g distinto nivel de
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riesgo y tipo de microorganismo.

Unidad N° 10. Técnicas Microbioldgicas y Moleculares Aplicadas a la Sequridad
Alimentaria

Laboratorio, personal, equipamiento, productos quimicos, documentacion. Téchicas
microbiologicas. Métodos convencionales, rapidos y automatizados para la deteccion de
patdgenos y toxinas. Tecnicas genéticas e inmunologicas. Métodos microscépicos
(Epifluorescencia), Bioluminiscencia, Conductancia, Test de limulus, Radiometria,
Microcalorimetria, Prueba de catalasa, Filtracion con membrana hidrofobica, Placas de petrifilm
y Kits comerciales. Métodos inmunolégicos: inmunofluorescencia, inmunomagnetismo,
radioinmunoensayo, ELISA, aglutinacién, hemoaglutinacion. Técnicas moleculares aplicadas a
Microbiologia de Alimentos: PCR, hibridacion con acidos nucleicos, ribotipificacion.
Herramientas omicas.
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