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ADECUA EL DISENO CURRICULAR DE LA CARRERA

TECNICATURA SUPERIOR EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

DEROGA LA ORDENANZA N° 778

Buenos Aires, 30 de abril de 2002.

VISTO la Ordenanza N° 778 que aprueba el disefio curricular de la carrera

Tecnicatura Superior en Industrias Alimentarias, y

CONSIDERANDO:

Que por expediente N° 8444 /01 la Universidad Tecnologica Nacional solicitd
al Ministerio de Educacion el reconocimiento oficial y validez nacional del titulo
TECNICO SUPERIOR EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS que figuran en la citada
ordenanza.

Que la Direccion Nacional de Gestion Universitaria evalu6é la propuesta y
envio oportunamente algunas observaciones con la intencion de producir mejoras en la
carrera presentada.

Que la Secretaria Académica y de Planeamiento de la Universidad analizo las
sugerencias recibidas y procedid a efectuar las correspondient:es adecuaciones al disefio
curricular.

Que la Comisién de Ensefianza aval6 la citada modificacion y aconsejé su

aprobacion.

Que el dictado de la medida se efectua en uso de las atribuciones otorgadas por
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el Estatuto Universitario
Por ello,
EL CONSEJO SUPERIOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA NACIONAL
ORDENA
ARTICULO 1°.- Adecuar el disefio curricular de la carrera TECNICATURA SUPERIOR
EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS, que se agrega como Anexo Iy es parte integrante
de la presente ordenanza.
ARTICULO 2°.- Derogar la Ordenanza N° 778

ARTICULO 3°.- Registrese. Comuniquese y archivese.

ENANZA N° 938

g. HECTOR RENE GONZALEZ
Sereniio Acodémico y de Ploneomient
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ANEXO I
ORD. N° 938

14

DISENO CURRICULAR DE LA CARRERA TECNICATURA SUPERIOR EN

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

FUNDAMENTACION.

En la Historia de la Humanidad, la alimentacion como necesidad vital, ha
preponderado sobre otras actitudes sociales. En todo tiempo el hombre ha desarrollado
su ingenio en conseguir su sustento, en cantidad, calidad y a un costo equitativo. La
llamada Revolucion Alimentaria, que en este pais retrocede a una treintena de afios,
modifica las actitudes frente al consumo de los mas sofisticados productos que dia tras
dia intentan modificar sus actitudes culturales, sometiéndolo a un sinnimero de
tentaciones que le ofrece le mercado alimentario.

Los nuevos procesos tecnologicos imprimen a la Industria Alimenticia un desarrollo
que en algunos casos debe ser absorbido por personal, que no en todos los casos se
prepara convenientemente para tal cometido. Varias carreras a nivel universitario,
intentan abarcar los conocimientos necesarios para atender tal demanda y salvo las muy
especificas, no alcanzan a solucionarlo. Se advierte asimismo, que la demanda laboral a
nivel empresas, requiere personal idoneo, con un nivel intermedio, convenientemente
capacitado tanto desde el punto de vista tedrico, pero fundamentalmente practico.
Desvirtuadamente se supone que la industria alimentaria se resume en recetas
empiricas, que el industrial repite bajo el objetivo de costos, pero en algunos casos €sos

mismos bajos costos, con la disminucion de la calidad del producto, que no le permite
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competir, produce la quiebra de la empresa. El empresario moderno comprende que
debe contar con laboratorio de Control de Calidad, atento a que el consumidor exige
también productos acordes con la nueva tecnologia. En este sentido se nota la
influencia del conocimiento que el publico en general, va adquiriendo sobre la
composicion de un alimento, su identificacion comercial, fechas de elaboracion y de
vencimiento, registros de certificacion de establecimiento elaborador y aprobacion del
producto alimenticio. Las normas del MERCOSUR imprimen un aumento en la
uniformidad y exigencias reglamentarias, para el comercio interno como externo.

Por las caracteristicas de nuestro pais, poseedor de materias primas para la manufactura
de alimentos variados, se presupone un desafio, que obliga a preparar profesionales
intermedios, que esta carrera se permite otorgar como alternativa valida.

La industria presenta la necesidad de cubrir la falta de personal técnico capacitado en
alimentos que puede ser absorbido tanto por empresas alimenticias, como también por
los entes fiscalizadores a nivel municipal, como provinciales o nacionales. En tal
sentido se ofrece una rapida salida laboral, para una carrera de corta duracién que

! proporciona recursos humanos capacitados.
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2 . PERFIL DEL TECNICO SUPERIOR EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

El perfil equilibra la indispensable Formacion Basica, Matematica (Analisis y
Algebra), Fisica y Quimica con la formacién Tecnologica, el dominio de las técnicas
analiticas y de control alimentario.

- Contara con conocimientos tecnolégicos sobre produccion alimentaria.

- Podra ponderar el disefio de los procesos de produccion asi como controlar dichos
procesos.

- Dominara las técnicas analiticas y de fiscalizacion alimentaria.

- Conocera y podra interpretar con propiedad la legislacion sanitaria vigente, sobre
produccion e inscripcién de productos alimenticios tanto a nivel provincial como
nacional.

- Tendra una Optima formacion basica en Analisis Matematico, Fisica y Quimica,
para poder intervenir como colaborador en planes de investigacion y desarrollo.

- Tendra formacion en matrices, determinantes, sistemas de ecuaciones y estadistica,
suficiente como para trabajar con ecuaciones multiples, funciones y probabilidades,
asi como analizar variables, muestreos y comparaciones.

- Tendra conocimientos sobre los aspectos nutricionales de los alimentos, su
microbiologia y su clasificacion.

" - Podra llevar a cabo controles de calidad.
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3. ALCANCES DEL TiTULO TECNICATURA SUPERIOR EN INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS.
- Asistir en las tareas referidas a la produccion en la industria alimentaria.
- Realizar controles de calidad.
- Colaborar con el profesional del area en la inscripcion de productos alimenticios
tanto a nivel provincial y/o nacional.
- Realizar la puesta a punto de técnicas analiticas.
- Colaborar en centros de fiscalizacion de organismos oficiales.
- Actuar en laboratorios de fiscalizacion a nivel técnico.
- Colaborar en los planes de produccion y expansion de industrias alimentarias.
- Colaborar en la interpretacion de las nuevas tecnologias alimentarias.

- Colaborar en planes de investigacion y desarrollo de la industria alimentaria.
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4. ORGANIZACION DE LA CARRERA.

4.1.

4.2

4.3

4.4

Duracion de la Carrera.

" La duracién de la carrera es de DOS (2) afios de clases tedricas y practicas, de acuerdo

con el Plan de Estudio propuesto. Posteriormente se desarrollard una pasantia
multiple en entes oficiales y privados.
La carga horaria total de la carrera, considerando un afio lectivo de TREINTA y DOS
(32) semanas, es de MIL OCHOCIENTAS OCHO (1808) horas.

Titulo.

Se expedira el titulo de :

TECNICO SUPERIOR INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

Prerrequisitos.

Para ingresar a la carrera el aspirante debera poseer titulo secundario oficial o
expedido por establecimiento reconocido.

r

Régimen de Promocion

Las materias se desarrollaran en un todo de acuerdo con el nivel universitario que se
pretende para el titulo que se otorga. El régimen de cursado y promocion es el vigente
en la Universidad Tecnolégica Nacional: parciales con recuperatorio, promocion

directa; examenes de promocion.
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5.  PLAN DE ESTUDIO DE LA CARRERA TECNICATURA SUPERIOR EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
NIVEL ASIGNATURA 1°C. Anual 2.
H/S H/S H/S

1 Industrias Alimentarias I 3
(Integradora)
Biologia General 6
Matematica General 9
Quimica General 9
Economia General 6
Fisica 6
Quimica Inorganica 9

2 Industrias Alimentarias II 3
(Integradora)
Estadistica 3
Legislacion Sanitaria 3
Quimica Organica 9
Quimica Analitica 9
Bromatologia y Nutricion Alimentaria 9
Microbiologia de los Alimentos 9

3 Pasantias en Entes Oficiales y Empresas X

Privadas a determinar
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6. REGIMEN DE CORRELATIVIDADES DE LA CARRERA TECNICATURA
SUPERIOR EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

PARA CURSAR
PARA RENDIR

TENER CURSADA
TENER APROBADA

Industrias Alimentarias [

Biologia General

Matematica General

Quimica General

Economia General

Fisica

Quimica Inorganica

Industrias Alimentarias IT

Industrias Alimentarias [

Estadistica

Matematica General

Legislacion Sanitaria

Quimica Organica

Quimica General

Quimica Analitica

Quimica General

Bromatologia y Nutricion

Biologia General

Microbiologia de los Alimentos

Biologia General

Pasantias en Entes Oficiales y Empresas

| Privadas.

Tener cursadas todas las materias de la

carrera.
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7. PROGRAMAS SINTETICOS.

Los programas analiticos seran redactados por los Departamentos competentes de las

Unidades Académicas.

PROGRAMAS SINTETICOS

ASIGNATURA: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS I (Materia Integradora).

NIVEL: 1

CARGA HORARIA: 5 Hs./s (Anual).

a) Carnes: procedimientos previos a la matanza. Playa de faena. Cortes de carne.
Productos carneos elaborados: chacinados frescos, cocidos, secos y salazones.
Subproductos: menudencias, sangre, huesos, etc. Derivados no comestibles.
Preparacion. Usos.

b) Productos de la pesca: tecnologia pesquera. Productos frescos, fileteado. Procesos de
elaboracion. Congelados. Conservas carneas. Tecnologia. Conservas de la pesca.
Derivados: harinas y aceites de pescado.

¢) Leche y productos derivados. Caracteres organolépticos. Calidad fisico - quimica.
Control de calidad. El tambo. Higiene. Pasteurizacion. Esterilizacion. Plantas tipo.
Derivados: crema, quesos, manteca, dulce de leche, yogur. Leche en polvo. Procesos
tecnologicos. Definicion segun Ley N° 18284/69. Cédigo Alimentario Argentino.

d) Envases sanitarios: tipos. Materias primas utilizadas para su elaboraciéon. Control de
calidad. Ensayos de cesion. Criterio de eleccion segtin productos perecederos y tiempo

e) de aptitud para el consumo. Controles del producto luego del tratamiento utilizado

para su conservacion.
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ASIGNATURA: BIOLOGIA GENERAL.

NIVEL : 1

CARGA HORARIA: 6 Hs./s (Cuatrimestral).

a) Generalidades: reseiia historica del desarrollo de la biologia.

b) La biologia de la célula: estructura celular; fisiologia celular.

c) Biologia de los organismos: clasificacion. Los reinos de la naturaleza.

d) Evolucién y Ecologia: la teoria de la evolucion.

Dinamica y propiedades de las poblaciones.

ASIGNATURA: MATEMATICA GENERAL,

NIVEL : 1

CARGA HORARIA: 9 Hs./s (Cuatrimestral).

a) Numero real. Funciones de una variable real. Tipos de funciones.

b) Limites y continuidad. Limite finito e infinito. Limite de una funciéon. Funciones
continuas.

¢) Derivadas: interpretacion geométrica. Derivadas de funciones elementales. Derivacion
grafica y numérica.

d) Integrales. Integral definida e interpretacion geométrica. Foérmula de Barrow.
Aplicaciones geométricas, fisicas y quimicas.

e) Ecuaciones diferenciales sencillas de aplicacion en Fisica y Quimica. Desintegracion
radioactiva.

f) Matrices y determinantes.

' @) Sistemas de ecuaciones.




REGISTRADO| )

DIRECTURA APOYD GUNSEJD SUFERIOR

AMenisterio de %;34«:(7«'0’#,, Groncia Y C?f%nna/og(a
5
r?/?ar,-}mmz‘(/;rr/ Qu./-'(er'-ﬂ.ﬂzfyz}:d O..Ajrrm}nza/

% eclorado

ASIGNATURA: QUIMICA GENERAL.

NIVEL: 1

CARGA HORARIA: 9 Hs./s (Cuatrimestral).

a) Fundamentos de la Quimica. Atomos y moléculas. Mol. Ecuaciones quimicas. La
estructura de los 4tomos. Radiacion electromagnética. Particulas subatdmicas.
Orbitales. Enlace quimico.

b) Los estados fisicos de la materia. Propiedades. Leyes que los rigen. Gases. Liquidos y
soluciones. Solidos cristalinos y amorfos.

c) Cinética quimica. Velocidad y mecanismo de reaccion. Factores. Orden y
molecularidad. Catélisis. Equilibro quimico. Equilibrio i6nico. PH y pOH.

d) Electroquimica. Celdas electroliticas y celdas voltdicas o galvanicas. Leyes de Faraday.
Serie electromotriz. Corrosion.

e) Termodinamica quimica. Leyes de la Termodinamica. Entalpia. Entropia. Energia
libre.

f) Introduccién a la Quimica Inorganica.

Introduccion a la Quimica Organica.

Nociones generales sobre medio ambiente y saneamiento.

ASIGNATURA: ECONOMIA GENERAL

NIVEL: 1

CARGA HORARIA : 6 Hs./s (Cuatrimestral)

a) Nociones generales. Concepto de la actividad econoémica del hombre. Comercio.

Clasificacion. Resefia del comercio en la Republica Argentina.

b) Concepto de Sociedad Comercial. Tipos de Sociedades. Planificacion.

\ o,
/

1)
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c) Fuentes de riqueza en la Republica Argentina. Zonas de produccién. Zonas
economicas. Agricultura y Ganaderia. Explotacion. Planificacion.
d) Politicas econdmicas en la Repuiblica Argentina . El MERCOSUR. Normas generales.

Normas particulares en alimentos

ASIGNATURA: FISICA.

NIVEL : 1

CARGA HORARIA: 6 Hs./s (Cuatrimestral).

a) Optica geométrica: propagacion de la luz. Reflexion. Refraccion.

b) Nociones de cinematica. Velocidad. Aceleracion. Clasificaciéon de movimiento.
Composicion de movimientos.

c) Dinamica del punto material. Energia mecanica. Conservacion. Dinamica de los
sistemas de puntos materiales. Momentos. Dinamica del cuerpo rigido.

d) Hidrostatica e hidrodindmica. Presion. Propiedad fundamental de la hidrostatica.
Principio de Arquimedes. Tension superficial. Fluido real. Viscosidad. Coeficiente.

Movimiento de un sélido en un fluido ideal y viscoso.

ASIGNATURA: QUIMICA INORGANICA.

NIVEL : 1

CARGA HORARIA: 9 Hs./s (Cuatrimestral).

a) Clasificacion periodica de los elementos quimicos. Revision de las propiedades
fundamentales. Teorias del enlace.

b) Materiales y metalurgia. Metales alcalinos y alcalinotérreos. Metalurgias especificas.

Obtencién por reduccion quimica y electrolitica. Refinacion. Usos de metales en el
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d)

€)

envasado de alimentos. Metales toxicos. Limites permitidos. Ley 18284/69.

Elementos no metalicos. Halégenos. Grupo del azufre. Grupo del nitrogeno.
Propiedades generales. Obtencion. Usos. Compuestos de uso como aditivos
alimentarios. Toxicidad. Grupos del carbono y boro. Compuestos importantes.
Obtencion. Usos. Vidrios. Uso alimentario.

Metales de transicion. Compuestos. Obtencion. Usos.

Elementos radioactivos. La radiacion aplicada a la conservacion de alimentos.

ASIGNATURA: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS II (Materia Integradora).
NIVEL : 2
CARGA HORARIA: 5 Hs./s (Anual).

a)

b)

d)

Cereales y derivados. Cultivos. Recoleccion. Clasificacion de granos. Derivados:
harinas. Tecnologia. Normas de calidad.

Hortalizas. Conservas.

Bebidas analcohélicas. Materias prima. Concentrados. Cremogenados. Tecnologia.
Calidad nutricional. Productos dietéticos. Uso de aditivos quimicos: colorantes,
antioxidantes, antimicoticos, edulcorantes artificiales.

Bebidas alcoholicas. Materias primas. Zonas de produccion. Fermentacion alcohdlica.
Vinos y derivados. Otras bebidas alcoholicas. Tecnologia.

Alimentos azucarados. Sacarosa, miel, jarabes concentrados, mermeladas, dulces, etc.
Tecnologia. Calidad nutricional.

Café y sucedaneos. Té. Yerba mate. Zonas de produccion. Empaque y almacenamiento.

Conservacion de los alimentos. Procesos. Pasteurizacion. Congelacion. Esterilizacion.
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Uso del aditivo quimico. Irradiacion (C.O.N.E.A)).

DIRECTURA APOYD GUNSEJO SUPERIOR

ASIGNATURA:  ESTADISTICA.

NIVEL : 2

CARGA HORARIA: 3 Hs./s (Anual).

a) Concepto. Experimento aleatorio. Probabilidad. Modelos aleatorios. Distribucion de
probabilidad. Funcion de distribucion. Momentos. Varianza y esperanza. Procesos.

b) Estadistica descriptiva. Poblacion. Registro y presentacion de datos. Histograma.
Muestreo. Inferencia estadistica. Estimacion. Error y potencia.

c) Control de calidad. Objetivo del control estadistico. Graficos de control. Muestreo de

aceptacion. Calidad de lote y calidad de producto. Nivel de calidad aceptable. Pruebas

de duracion y confiabilidad. Principales leyes de fallas. Regresion y correlacion.

ASIGNATURA: LEGISLACION SANITARIA.

NIVEL : 2

CARGA HORARIA: 3 Hs./s (Anual).

a) Resefia de la actividad bromatologica en la Replblica Argentina. Antecedentes
internacionales.

b) Ley 18284/69. Decretol. Reglamentario 2126/71. Cédigo Alimentario Argentino.
Fébricas de alimentos. Normas generales y particulares. Envases bromatolégicamente
aptos. Composicion. Enlatados. Materiales plasticos. Polimeros y copolimeros.
Identificacion comercial. Rotulos reglamentarios. Normas del MERCOSUR. Mercado

interno y externo. Leyendas reglamentarias.

| ¢) Estudio de las normas de calidad fisicoquimica y microbiologica de los alimentos.
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d)

g)

h)

Rotulacién particular.

Inscripcion de productos de consumo. Nivel provincial. Nivel nacional. Productos para
el mercado externo. Productos dietéticos. Normas especiales.

Aditivos alimentarios. Nombres comerciales. Formulacion. Restricciones en su uso.
Maximos permitidos.

Reglamento de Inspeccion de Productos, Subproductos y Derivados de Origen Animal.
Decreto 4238/68 (Nacional). Entes de aplicacion. Relacion con normas a nivel
provincial. S.E.N.A.S.A. Ministerio de la Produccion de la Provincia de Buenos Aires
y otras provincias.

Jurisdicciones Nacional, Provincial y Municipal. INAL -SENASA - LNV,
(Vitivinicultura). Delegaciones regionales. Aduanas. Convenios interjurisdiccionales
para la aplicacion de las normas nacionales.

Temas de interés general. Decreto 321. Reglamento de Productos de Uso Domeéstico,
Industriales y de Tocador. Ministerio de salud y Accion social de la Provincia de

Buenos Aires. Rotulacion. Identificacion. Usos. Plaguicidas.

ASIGNATURA: QUIMICA ORGANICA.
NIVEL: 2
CARGA HORARIA: 9 Hs./s (Cuatrimestral).

a)

\b)

Introduccion. Enlace quimico. Orbital atomico y molecular. Orbitales hibridos del
carbono: sp3 -sp2 - sp.
Estructura de los compuestos organicos. Mecanismos de las reacciones organicas.

Hidrocarburos. Fuentes de obtencidn natural. Alcanos. Alquenos. Alquinos.
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d)

g)

h)

Cicloalcanos. Propiedades quimicas. Reacciones de sustitucion y de adicion. Polimeros
de adicion o vinilicos. Hidrocarburos aromaticos. Derivados de sustitucion.

Funciones oxigenadas. Alcohol - aldehido - cetonas. Acidos carboxilicos. Eter. Ester.
Fenoles. Propiedades generales. Compuestos importantes.

Compuestos nitrogenados. Aminas. Midas. Aminoacidos. Métodos generales de
obtencion. Compuestos naturales.

Hidratos de carbono. Clasificacién. Compuestos de importancia en la alimentacion.
Materias primas que los contienen.

Lipidos. Clasificacion. Compuestos de importancia en la alimentacion. Materias primas
que los contienen.

Proteinas. Clasificacion. Compuestos de importancia en la alimentacién. Materias
primas que los contienen.

Pigmentos vegetales y animales. Uso alimentario. Hormonas: clasificacion. Efecto

fisiologico.

ASIGNATURA: QUIMICA ANALITICA.
NIVEL : 2
CARGA HORARIA: 9 Hs./s (Cuatrimestral).

a)

Importancia de la Quimica Analitica. Analisis cualitativo y cuantitativo. Reacciones
generales, selectivas y especificas.

Meétodos analiticos fundamentales. Aplicaciones.

Métodos gravimeétricos. Clasificacion. Precipitacion. Suspensiones coloidales. Etapas

del analisis gravimétrico. Errores.
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¢) Métodos titulométricos. Fundamento. Soluciones valoradas. Preparacion. Reactivos
analiticos. Neutralizacion. Teoria de los indicadores. Punto final. Titulometria de
precipitacion.

d) Formacion de complejos. Influencia del pH. Preparacion de soluciones valoradas. Uso
de EDTA. Titulometria REDOX. Curvas. Indicadores.

e) Métodos potenciométricos. Electrodos de referencia. Titulaciones potenciométricas.
Medicion de pH. Métodos Opticos. Ley de Beer. Absorbancia y transmitancia.
Espectrometria de emision. Cromatografia de absorcion y de particion en columna.
Cromatografia de gases y cromatografia liquida de alta presion.

Intercambio i6nico. Columnas de intercambio catiénico y aniénico. Ablandamiento de

agura dura. Permutitas y zeolitas.

ASIGNATURA: BROMATOLOGIA Y NUTRICION ALIMENTARIA.

NIVEL : 2

CARGA HORARIA: 9 Hs./s (Cuatrimestral).

a) Estudio nutricional de los alimentos. Clasificacion de los nutrientes. Alimentos que los
contienen. Requerimientos nutricionales. Valor biologico. Hidratos de carbono -
lipidos. Proteinas. Oligoelementos. Vitaminas.

b) La energia de los alimentos. Aspecto cuantitativo. Balance energético. Requerimiento
en distintos paises y actividades.

c) Clasificacion de alimentos: animales, vegetales, minerales. Obtencion. Valor nutritivo.

Dieta. Criterio de seleccion de los alimentos. Dieta equilibrada.

. , d) El agua como alimento fundamental. Calidad fisicoquimica. Fuentes de obtencion.
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g)

h)

)

Purificacion. Parametros quimicos. Elementos menores. Clasificacion del agua segtn
su composicion. El agua en los alimentos. El agua en la industria alimentaria.

Anélisis de alimentos. Toma de nuestras. Criterio. Toma de nuestras legales. Codigo
Alimentario Argentino. Ley 8284/69.

Secuencias legales de los resultados. El Inspector Bromatolégico. Relacion Inspeccion
Oficial - Empresa. Accion conjunta para preservar la calidad de los alimentos.

Analisis de carne. Productos carnicos. Chacinados frescos - cocidos - secos - salazones.
Composicion y parametros quimicos segun la Ley 18284/69.Leche y derivados: leche
pasteurizada, L.V, condensada, evaporada, dulce de leche, yogur, crema, manteca, etc.
Huevos: conservacion. Productos de pesca y derivados. Envasado. Requisitos.
Alimentos grasos, cereales, harinas, café y sucedaneos, especies, jugos vegetales,
bebidas alcoholicas y analcohdlicas.

Frutas y hortalizas. Reglamentacion oficial. Recoleccion. Conservacion. Tratamiento
con productos quimicos permitidos.

Alimentos de régimen o dietéticos. Concepto. Clasificacion. Alimentos enriquecidos.
Alimentos disminuidos en su valor energético. Bulimia y Anorexia.

Aditivos alimentarios. Definicion. Beneficios e inconvenientes. Permitidos segun el
producto y cantidad permitida segun normas oficiales recomendadas a nivel

internacional.
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ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS
NIVEL : 2

CARGA HORARIA: 9 Hs./s (Cuatrimestral).

a)

b)

d)

€)

g)
h)

Nociones generales. Clasificacion de microorganismos. Metabolismo microbiano.
Parametros microbioldgicos en alimentos. Criterios de calidad microbiologica.
Microbiologia e Higiene Alimentaria. Contaminacion a partir del aire, suelo y agua.
Analisis microbioldgico del agua. Fuentes de provision . Tratamiento. Enfermedades
transmisibles por el agua.

Mecanismos para identificar bacterias. Protocolo bacteriolégico. Calificacion de
resultados. Criterios.

Microbiologia alimentaria. Desarrollo microbiano. Deterioro de los alimentos. Factores
que permiten el desarrollo bacteriano. Agentes antimicrobianos. Tipos. Usos.
Restricciones.

Cultivos: siembra en cultivos. Técnicas. Aislamiento e identificacion. Pruebas
bioquimicas. Enzimas especificas. Recuento de microorganismos. Medios de cultivo
liquido y so6lido.

Cultivos en productos alimenticios particulares. Leche y derivados. Carne y derivados.
Vegetales. Disposiciones reglamentarias. Ley 18284/69. C.A.A.

Toxoinfecciones alimentarias. E. T.A. Prevencion.

Anélisis microbiologios de efluentes industriales. Saneamiento de la Industria

Alimentaria.




