- PRESIDENCIA ROQUE SAENZ PENA, 29 de agosto de 2012

- RESOLUCION N°106/12 - C.D.CB. y A.

VISTO:

El Expediente N° 01-2012-01634, iniciado por la Dra. Ing. Marfa Alicia
JUDIS, medio por el cual eleva el Programa de la asignatura: Microbiologia de Alimentos y
Biotecnologfa, a cargo del Dr. Oscar Alfredo GARRO, correspondiente a la carrera Ingenieria
en Alimentos de la Universidad Nacional del Chaco Austral, para su aprobacién; y

CONSIDERANDO:

Que analizadas las actuaciones, el Consejo Departamental opina que lo
solicitado se encuadra con lo establecido por la Resolucién N° 007/09 — R. — Reglamento
Académico de Alumnos;

POR ELLO:

EL CONSEJO DEPARTAMENTAL
DEL DEPARTAMENTO DE CIENCIAS BASICAS Y APLICADAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CHACO AUSTRAL
RESUELVE:

ARTICULO 1°. Aprobar el Programa de la asignatura: Microbiologia de Alimentos y
Biotecnologia que corresponde a la carrera Ingenieria en Alimentos, del
Departamento de Ciencias Bésicas y Aplicadas de la Universidad Nacional
del Chaco Austral, y que como Anexo Unico forma parte de la presente
Resolucion.

ARTICULO 2°. Registrese, comuniquese al Dr. Oscar Alfredo GARRO y a las Areas
correspondientes. Cumplido, archivese. . -
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CORRELATIVA PRECEDENTE (*)

CORRELATIVA SUBSIGUIENTE (*)

- Asignaturas

Asignaturas

Para cursar

Para rendir -Preservacién de Alimentos y

Regularizada Aprobada

Aprobada Envasado

-Operaciones

-Control de Calidad de Alimentos
] o -Proyecto Industrial
-Operaciones Unitarias | -Organizacién Industrial

Unitarias II . . . 2dt ]
—In]ge::ieria -Microbiologia m ) -Practica Profesional
: General -Ingenieria Ambiental -Trabajo Final de Ingenieria en
Ambiental .
Alimentos
DOCENTES: Dr. Oscar Alfredo GARRO
Dra. Maria Elisa CAYRE
OBJETIVOS: e Adquirir y manejar conocimientos bdsicos sobre los

microorganismos en relacién con los alimentos, como asi
también, los distintos sistemas de conservacién vy
prevencion de contaminaciones.

e Utilizar critica y reflexivamente la informacién para
encarar la solucién de problemas concretos, poniendo
especial énfasis en la practica profesional.

CONTENIDOS MINIMOS:

Obtencidn, aislamiento, condiciones optimas de crecimiento.
Mantenimiento de  microorganismos.  Alteraciones vy
contaminaciones microbianas. Enfermedades transmitidas por
alimentos. Toxinas. Empleo de procariotas y eucariotas en
produccion  biotecnolégica. Cinética de los procesos
microbianos. Disefio de reactores. Ingenieria genética.
Productos industriales. Biotecnologia de enzimas. Tratamiento
biolégico de residuos.

METODOS PEDAGOGICOS:

Para alcanzar los objetivos propuestos, se utilizaran distintas
estrategias de ensefianza en el desarrollo de la asignatura. Se
emplearan clases tedricas y trabajos préacticos en las que se
utilizaran las siguientes estrategias: Clases tedricas
expositivas e interrogatorio dialogado. Didlogo. Clases teérico
- practicas. Seminarios sobre temas especificos utilizando
revistas especializadas y publicaciones de comunicaciones
cientificas. Clases de trabajos practicos en Laboratorio.

METODOS DE EVALUACION:

Se rige por Resolucién N° 007/09 - R.

PROGRAMA ANALITICO:

TEMA 1:
Introduccién. Historia. Legislacién. Ecologia microbiana.
Bacterias, mohos y levaduras mds comunes en alimentos.

Origen de los microorganismos presentes en alimentos.
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PROGRAMA ANAI_.,ITICO.

Factores que |nf|uyen en el crecimiento microbiano. Los
alimentos como sustrato mICFObIOIOQICO Pardmetros que
influyen en el crecimiento’ de los microorganismos en los
alimentos.- Factores intrinsecos: pH, Contenido de humedad,
potencial ‘de - éxido reducc:on contenido de nutrientes,
Constituyentes - - antimicrobianos,  estructuras biolégicas.
Factores = extrinsecos: - temperatura humedad relativa,
presencna y concentracuon de gases

TEMA 2'

Métodos en mlcroblologna de alimentos. Técnicas de
recuento y deteccién de microorganismos: recuento estindar
en placa, filtros de membrana, recuento directo al
microscopio, método del nimero mas probable, reduccién de
colorantes, impedancia, microcalorimetria,” citometria de
flujo, nucleasa termostable, sondas de 4&cidos nucleicos,
amplificacion del DNA (PCR), determinacién de ATP,
radiometria, Sustratos fluorégenos y cromégenos, métodos
inmunolégicos.

TEMA 3:

Alteracion de alimentos. Microorganismos en los distintos
grupos de alimentos, «camnes, Ilécteos, vegetales.
Microorganismos causantes de deterioro de alimentos.
Especies mas representativas.

TEMA 4:

Conservacion de Alimentos. Modos de accién de los métodos
de conservacién sobre los microorganismos: agentes
guimicos, radiaciones, temperatura: bajas vy altas,
desecacion,

TEMA 5:

Indicadores de calidad e inocuidad de alimentos. ETAs.
Garantia de calidad microbioldgica de alimentos. Valores
microbiolégicos de referencia. Normas vy criterios
microbioldgicos. ‘
Determinacién de la calidad microbioldégica de alimentos.
Toma de muestras. Programas de muestreo. Programa de
atributos de dos y de tres clases. Investigacién y recuento de
microorganismos indicadores y de patégenos. Métodos
cldsicos y métodos rapidos.

TEMA 6:

Produccion microbioldgica de Alimentos.

Lacteos: leches &cidas, yogurt, quesos. Vegetales: chucrut.
Cérnicos: embutidos secos. Cereales: pan, alimentos a base
de soja fermentada. Bebidas: cerveza, vino, vinos
espumantes, bebidas destiladas, vinagre

TEMA 7:
Cinética de fermentacién. Cultivo Continuo y Discontinuo
Crecimiento exponencial balanceado. Ventajas e

inconvenientes de los sistemas de cultivo continuo.. El
quimiostato.  Expresién  matemdtica del quimiostato.
Relaciones en estado de equilibrio en un quimiostato. El
turbidostato.

TEMA 8:
Fermentadores: Disefio y descripcidn de los componentes
bésicos. Aireacién y agitacién. Instrumentacion y control,
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PROGRAMA ANALITICO: Sistemas de medida. Sistemas de esterilizacién.—’
‘ oo . Fermentadores de laboratorio. Fermentadores a escala piloto.
Tratamiento bioldgico de residuos

TEMA 9: :

Enzimologia: Produccién, extraccién y purificaciéon. Cinética
enzimatica: inﬂuehcia_ del pH, temperaturas, inhibidores.
Reactores enzimaticos. Produccién de enzimas de interés en
la industria alimentaria.

| BIBLIOGRAFIA: i * Jay J.M. Microbiologia Moderna de Alimentos. Ed. ACRIBIA
Espafia (1994)

» ICMSF. Ecologia Microbiana de los Alimentos 1. Factores
que afectan la supervivencia de los microorganismos en
los alimentos. Ed. ACRIBIA Espafia. (1980)

» ICMSF. Ecologia Microbiana de los Alimentos 2. Productos
Alimenticios. Ed. ACRIBIA Espafia. (1985)

* Frazier W.C. y Waesthoff D.C. Microbiologia de los
alimentos. Ed. ACRIBIA. Espafia. (1991)

* Nickerson J1T. y Sinskey A.J. Microbiologia de los
alimentos y sus procesos de elaboracién. Ed. Acribia.
Espafia (1978)

* Ward Owen P. Biotecnologia de la fermentacién. Ed.
ACRIBIA Espafia. (1991)

* Janow G., David W. Biotecnologfa. Ed. ACRIBIA Espafia.
(1991) _

« Wiseman A. Manual de biotecnologia de los enzimas. Ed.
ACRIBIA Espafia. (1991)

(%) Sujeto a cualquier modificacién del Plan de Estudio

MG. ING. JOgE SERGIO/FERNANDEZ
Diredfor del Departamento
Ciencias Bésicas y Aplicadas




