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Salta, 12 de marzo de 2015
064/15

Expte. N° 14064/13
VISTO:

La nota N° 75/15, mediante la cual la Dra. Marcela Carina Audisio eleva la propuesta
del Curso Complementario Optativo denominado “Alimentos Enlatados”, a llevarse a cabo
durante el Primer Cuatrimestre del corriente afio; y

CONSIDERANDO:
Que las disertantes del Curso seran la Dra. Audisio y la Lic. Silvia Gomez Molina;

Que son destinatarios de la accidn los alumnos de las carreras de Ingenieria Quimica,
Tecnicatura Universitaria en Tecnologia de Alimentos, Licenciatura en Bromatologia y
Licenciatura en Quimica, las dos tltimas pertenecientes a la Facultad de Ciencias Exactas;

Que la Dra. Audisio menciona en que la propuesta presentada en esta oportunidad
coincide con la realizada para la primera edicion del curso, dictado durante el primer
cuatrimestre de 2014;

Que la Escuela de Ingenieria Quimica, aconseja se apruebe el redictado del curso
propuesto, acreditando un total de treinta (30) horas a los alumnos de Ingenieria Quimica que
aprueben dicho curso.

POR ELLO, y en uso de las atribuciones que le son propias,
EL DECANO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA
RESUELVE

ARTICULO 1°.- Tener por autorizado el dictado del Curso Complementario Optativo
denominado ALIMENTOS ENLATADOS, a cargo de la Dra. Marcela Carina Audisio y de la
Lic. Silvia Gémez Molina, destinado a estudiantes de Ingenieria Quimica con conocimientos
previos de Microbiologia de los Alimentos y Fundamentos de Biotecnologia, acreditando un
total de treinta (30) horas a los alumnos que aprueben dicho curso, a llevarse a cabo durante el
primer cuatrimestre del corriente afio, segiin el programa organizativo que se adjunta como
ANEXO I de la presente resolucion.

ARTICULO 2°.- Hagase saber, comuniquese a Secretaria Académica de la Facultad, al
Departamento Alumnos, a la Escuela de Ingenieria Quimica, a los docentes responsables del

curso, y siga por la Direccion de Alumnos para su toma de razon y demas efectos.
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Curso:

ALIMENTOS ENLATADOS

Disertantes Responsables:

Dra. M. Carina Audisio
Lic. Silvia Gé6mez Molina

Carreras Destinadas:

Facultad de Ingenieria: Alumnos de las carreras de Técnico Universitario en Tecnologia de los Alimentos ¢
Ingenieria Quimica

Facultad de Ciencias Exactas: Alumnos de las carreras de Licenciatura en Bromatologia y Licenciatura en
Quimica

Conocimientos previos:

Microbiologia de los alimentos
Fundamentos de Biotecnologia

Objetivos del Curso:

- Integrar los conocimientos acerca de los agentes microbianos responsables de las enfermedades
alimentarias, su ecologia y la garantia de seguridad alimentaria.

- Acceder | conocimiento de las técnicas mediante las cuales pueden evaluarse la calidad microbioldgica
de conservas garantizando asi calidad e inocuidad.

- Valorar la responsabilidad en la aplicacion estricta de las normas de higiene para asegurar la inocuidad
de los alimentos.

Cronograma:

Tedricos: Dra. M. Carina Audisio

Definiciéon de conservas. Tipos de conservas. Caracteristicas microbioldgicas. Agentes microbianos
causantes de deterioro. Microorganismos patdgenos y productores de enfermedades transmitidas por
alimentos. Consideraciones para evitar contaminaciones.

Practicos: Lic. Silvia Gémez Molina

Implementacion de técnicas microbiologicas aplicadas a controles bromatoldgicos segun las
especificaciones  Nacionales del Codigo Alimentario Argentino. Conservas animales y vegetales.
Determinaciones analiticas BAM-AOAC (1995). Ensayos de incubacion. Apertura. Examen microscépico.
Control del pH y analisis microbioldgicos.

Metodologia:

Previo al inicio de las practicas el docente a cargo explicara el fundamento tedrico y mostrara manualmente
los pasos de las diferentes técnicas microbiologicas.

Se dispondran en grupos (no mas de cuatro alumnos por grupos) la catedra le proveera de los materiales y
medios de cultivos a cada uno de los grupos.

Actividades:

1. Preparacion de medios de cultivos y acondicionamiento del material de vidrio y esterilizacion.

2. Analisis microbioldégicos en conservas de baja acidez (investigacion de bacterias aerobias mesoéfilas y
termofilas; investigacion de bacterias anaerobias mesofilas y termofilas y de anaerobios
sulfitoreductores). Andlisis microbioldgicos en conservas 4cidas (investigacion de bacterias aerobias
mesoéfilas y termofilas; investigacion de bacterias anaerobias mesofilas y termofilas; investigacion de
hongos y levaduras).

3. Observacion de los resultados.

Presentacion de informes.

5. Evaluacion.

b

Recursos Didacticos:

Materiales impresos y la utilizacién de presentaciones en Power Point.

Bibliografia:

Carrillo; L., M. C. Audisio, L. Bejarano y S. Gémes Molina. 2007. Manual de Microbiologia de los
Alimentos. S.S. de Jujuy: Asoc. Coop. FCA, UNJu. ISBN: 978-987-05-3214-09
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Bourgeois, C.M. y J.P. Larpent. 1995. Microbiologia alimentaria. Vol. I, Aspectos microbiolégicos de la
seguridad y calidad alimentaria. Ed. Acribia. Zaragoza. Espaiia.

Bourgeois, C.M. y J.P. Larpent. 1995. Microbiologia alimentaria. Vol. II. Fermentaciones Alimentarias. Ed.
Acribia. Zaragoza. Espaiia.

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods). 1996. Microorganismos
de los alimentos. 5. Patégenos microbianos. Ed. Acribia S.A. Zaragoza. Espaia.

ICMSF (International Commission on Microbiological Specifications for Foods).
microbiana de los alimentos. 2. Productos Alimenticios. Ed. Acribia. Zaragoza. Espaiia.

1985. Ecologia

Documentacion:
Guias para la realizacién del trabajo practico.

Reglamento Interno:

1. Evaluacion formal se realizara al terminar el curso con un cuestionario. Se considera que la evaluacion
es permanente durante la actividad en el laboratorio fundamentalmente de las técnicas microbiolégicas
ya que son supervisadas en forma individual por el docente interviniendo destacando las buenas
técnicas y corrigiendo aquellas que no son aplicadas correctamente. Se valora también el grado de
informacion teérica, la capacidad analitica y responsabilidad en el trabajo grupal, la participacion en
clase, la expresion oral, la utilizacion de la terminologia epecifica.

2. Asistencia 100 %

3. Presentacion del informe final de laboratorio.

Lugar y Fecha de realizacion:
Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos. Primer cuatrimestre 2014.

Cantidad de horas:
30 horas

Horario:
Lunes a viernes de 17 a 20 horas.

Horas presenciales:
24

Horas no presenciales:
6, utilizadas para la preparacion del informe final y el examen

Cronograma tentativo de las clases practicas:

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes
Teorico Preparacién de | Preparaciéon de
Incubacion medios de | medios de
(10 dias) cultivo y | cultivo y
esterilizacion esterilizacion
Incubacion
Siembra en los Observacion del | Observacion del | Observacion del
medios de crecimiento crecimiento crecimiento
cultivo microbiano microbiano microbiano
Observacion del
crecimiento
microbiano
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