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Resolución H. Consejo Directivo

Número: 

Referencia: EX-2022-00018457--UNC-ME#FCA

 
VISTO:

Las presentaciones efectuadas por el Dr. Ing. Agr. Enrique Iván LUCINI, por la cual
eleva la Planificación Docente, correspondiente al Espacio Curricular: “Microbiología
de los Alimentos”, de la Carrera de Grado: Licenciatura en Agroalimentos; y

CONSIDERANDO:

Que se tiene en cuenta el informe de la secretaría de Asuntos Académicos.

Que se tiene en cuenta el Despacho de las Comisiones Internas de este Cuerpo.

Por ello:

EL HONORABLE CONSEJO DIRECTIVO DE LA

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS

R E S U E L V E :

ARTICULO 1º: Aprobar la Planificación Docente, correspondiente al Espacio
Curricular: “Microbiología de los Alimentos”, de la Carrera de Grado: Licenciatura en
Agroalimentos de esta Facultad el cual se adjunta a la presente.

ARTICULO 2º: Por Mesa de Entradas, comuníquese a las Secretarías de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuníquese al Área de
Enseñanza Sectores Oficialía y Despacho de Alumnos, a la Asignatura. Dese amplia
difusión. Cumplido, Vuelva a la Secretaría de Asuntos Académicos a su solicitud.

DADA EN LA SALA DE SESIONES DEL HONORABLE CONSEJO
DIRECTIVO DE LA FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS A LOS
VEINTICINCO DÍAS DEL MES DE FEBRERO DEL AÑO DOS MIL
VEINTIDOS.







  


PLANIFICACIÓN DOCENTE 


  
 
  
CARRERA: LICENCIATURA EN AGROALIMENTOS 
 
Departamento: Departamento de Agroalimentos 
 
ASIGNATURA: Microbiología de los Alimentos 
  
 
1) Ubicación en el Plan de Estudios:  


 Ciclo: Básico 
 Año y cuatrimestre: Tercer año, primer cuatrimestre 


 
2) Características de la Asignatura: 


 Carácter:  Asignatura 
 Condición: Obligatoria 
 Carga Horaria Total: 90 hs. 
 Carga Horaria Semanal: 7 hs. 
 Créditos/RTF: 9 créditos y 7,5 RTF 


 
3) Espacios Curriculares Correlativos: 
Para cursar:  
 
Tener Regular/es: Microbiología General 
Tener Acreditado/s: Química Biológica 
 
Para acreditar: 
Tener Acreditado/s: Microbiología General 
 
 
 
4) Equipo docente  
 
Coordinador/a: Ing. Agr. Dr. Enrique Iván Lucini 
 
Subcoordinador/a: Dra. Carolina Merlo 
 


Nombre y Apellido Título 
Cargo docente y 


dedicación 
Funciones docentes 


Enrique Iván Lucini Doctor en 
Ciencias 
Biológicas 


Profesor Titular con 
dedicación exclusiva 


Desarrollo de clases 
teórico-prácticas, 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 
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Carolina Merlo Doctora en 


Ciencias 
Biológicas 


Profesor Asociado con 
dedicación simple 


Dictado de clases 
teóricas 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


Carolina Vázquez Doctora en 
Ciencias 
Biológicas 


Profesor Adjunto con 
dedicación exclusiva 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


Marina Anabel Bruno Doctora en 
Ciencias 
Biológicas 


Profesor Asistente con 
dedicación simple 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


Lucas Esteban 
Dubini 


Ingeniero 
Agrónomo 


Profesor Asistente con 
dedicación simple 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


Ezequiel Darío 
Bigattón 


Ing. Agr. (MSc.) Profesor Asistente con 
dedicación simple 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


Romina Paola 
Pizzolitto 


Doctora en 
Ciencias 
Biológicas 


Profesor Ayudante A 
con dedicación simple 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
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de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


Mariela Valeria 
Archilla 


Especialista en 
Ingeniería 
Ambiental 


Profesor Ayudante A 
con dedicación 
exclusiva 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


Antonella Luciana 
Grosso 


Doctora en 
Ciencias 
Agropecuarias 


Profesor Ayudante A 
con dedicación simple 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


María Valeria Moreno Doctora en 
Ciencias 
Biológicas 


Profesor Ayudante A 
con dedicación simple 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


María Paula Martín Doctora en 
Ciencias 
Agropecuarias 


Profesor Ayudante A 
con dedicación 
exclusiva 


Dictado de clases 
teórico-prácticas. 
Elaboración, toma y 
corrección de 
exámenes parciales y 
finales. Elaboración 
de material didáctico. 
Elaboración página 
web 


                                                                              
Página Web  
https://fca.aulavirtual.unc.edu.ar/course/view.php?id=969&section=0 
 
 
 
5) Fundamentación de la Asignatura: 
 
A partir de un repaso de los conocimientos básicos impartidos en Microbiología General, la 


asignatura Microbiología de Alimentos pretende el aprendizaje de las aplicaciones y efectos de 


los microorganismos sobre los alimentos a cuatro niveles: inocuidad, producción, conservación y 



https://fca.aulavirtual.unc.edu.ar/course/view.php?id=969&section=0
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alteración de los mismos. La Microbiología de los Alimentos es un área del conocimiento muy 


extenso que se dicta a nivel teórico-práctico en la Carrera de Licenciatura de los Agroalimentos, 


con la finalidad de permitir a los estudiantes elaborar criterios microbiológicos para juzgar sobre 


la seguridad e inocuidad de los alimentos. Además, en esta asignatura se analiza el papel de los 


alimentos como transmisores de diferentes enfermedades (infecciones e intoxicaciones). 


Durante el cursado, se brindará a los estudiantes elementos conceptuales sobre el uso de los 


microorganismos indicadores y se presentarán los métodos de identificación de los 


microorganismos patógenos. En resumen, en este curso se abordará la Microbiología de los 


Alimentos desde dos aspectos: teórico conceptual, donde los estudiantes recibirán los criterios 


teóricos básicos, y el segundo donde los estudiantes realizarán prácticas procedimentales en el 


laboratorio para aprender las distintas técnicas utilizadas en la rutina del análisis microbiológico 


afianzando los conocimientos con la realización de los trabajos prácticos en laboratorio. Luego, 


los contenidos se completarán con la asignatura “Toxicología e Inocuidad”.  


 


 
 
6) Objetivo/s General/es 


• Comprender el rol de los microorganismos en los diferentes procesos relacionados con la 
producción de alimentos y adquirir conocimientos sobre las principales infecciones e 
intoxicaciones asociadas al consumo de los mismos, con la finalidad de facilitar la 
identificación y resolución de problemas en forma crítica y responsable en el ámbito 
regional y nacional. 


 
 
Objetivos Específicos 
 


1) Conocer la gran variedad de microorganismos que producen alteración y deterioro, los 
microorganismos marcadores, útiles y patógenos que se encuentran en los alimentos. 


2) Explicar y vincular los factores ambientales (factores intrínsecos y extrínsecos) con la 
supervivencia, crecimiento y muerte de los microorganismos.  


3) Reconocer las causas del deterioro microbiano y del desarrollo de patógenos en los 
principales alimentos (carnes, lácteos, productos hortícolas, huevos, etc.) 


4) Conocer cómo se puede prevenir en forma adecuada la contaminación microbiana, así 
como controlar la multiplicación de los microorganismos en los alimentos. 


5) Proponer el análisis microbiológico de un alimento, eligiendo con criterio técnicas 
microbiológicas adecuadas que permiten identificar microorganismos indicadores y 
patógenos. 


6) Conocer las nuevas técnicas utilizadas para realizar análisis microbiológicos e interpretar 
los resultados obtenidos. 


7) Vincular todos los conocimientos anteriormente detallados para generar una mirada 
global de sobre la inocuidad y la seguridad alimentaria. 
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7) Contenidos 
 
PROGRAMA ANALITICO 
 
UNIDAD I: Introducción a la microbiología de los Alimentos. Microbiota asociada a los alimentos. 
Inocuidad alimentaria. Fuentes de contaminación microbiana. Ecología microbiana de alimentos: 
conceptos, factores que condicionan el desarrollo (número y tipo de microorganismos) y su 
supervivencia en los alimentos. Influencia de los tratamientos tecnológicos. Factores intrínsecos: 
contenido de nutrientes, pH, actividad de agua, potencial de óxido-reducción, estructuras 
biológicas y constituyentes antimicrobianos. Parámetros extrínsecos: temperatura, humedad 
relativa, presencia y concentración de gases. Parámetros implícitos: velocidad de crecimiento, 
producción de sustancias antimicrobianas, sinergismos y antagonismos. Parámetros de 
procesamiento.  
 
UNIDAD II: Toma de muestras: Definición y objetivos. Programas de muestreo: planes de dos 
clases y planes de tres clases. Documentación acompañante. Conservación y transporte al 
laboratorio. Aspectos legales en la toma de muestra. Microorganismos marcadores: indicadores 
e índices. Microorganismos indicadores de la posible presencia de patógenos. Microorganismos 
indicadores de higiene en alimentos.  Conceptos y significados de los diferentes grupos. 
Bacterias aerobias mesófilas. Coliformes, enterobacterias, Escherichia coli. Estreptococos 
fecales. Clostridium sulfito-reductores. Otros microorganismos indicadores. Microorganismos 
alterantes. Microorganismos patógenos. 
 
UNIDAD III: Enfermedades de transmisión alimentaria (ETAs): definición. Diferentes etiologías 
de las ETAs. Clasificación. Signos y síntomas.  Factores que contribuyen a las ETAs. 
Microorganismos productores de intoxicaciones alimentarias. Microorganismos productores de 
toxico-infecciones alimentarias. Epidemiología de las ETAs. Brotes, incidencia, prevención y 
control. Microorganismos emergentes y re-emergentes asociados a alimentos. 
 
UNIDAD IV: Microorganismos productores de intoxicaciones alimentarias. Características, 
aislamiento, identificación, alimentos involucrados y prevención (Staphylococcus aureus, Bacillus 
Cereus, Clostridium botulinum, etc.). Otros microorganismos productores de intoxicaciones. 
Microorganismos productores de toxi-infecciones alimentarias. Características, aislamiento, 
identificación, alimentos involucrados y prevención (Clostidium perfringens, Escherichia coli, 
Bacillus cereus, etc.). Otras bacterias productoras de toxico-infecciones. Virus y alimentos 
(Hepatitis A, Hepatitis E, Gastroenteritis viral, Norovirus, Rotavirus, etc.). Priones. Intoxicación 
escombroide 
 
UNIDAD V: Mohos y levaduras: su importancia como agentes alterantes de alimentos. Hongos 
toxicogénicos. Aislamiento e identificación. Micotoxinas producidas por Aspergillus, Penicillium y 
Fusarium. Factores que afectan el crecimiento de hongos y la producción de micotoxinas. 
Impacto económico. Prevención y control. Regulaciones. Metodología para la detección de 
micotoxinas en alimentos. 
 
UNIDAD VI: Microorganismos útiles: microorganismos iniciadores o starter. Alimentos 
fermentados: tipos de fermentación y productos. Suplementos para la alimentación. Otras 
acciones benéficas de los microorganismos sobre la conservación y las características 
sensoriales. 
 
UNIDAD VII: Microbiología de la carne y productos cárnicos. Microbiota inicial. Carne refrigerada 
y congelada. Productos cárnicos tratados y no tratados térmicamente. Productos cárnicos 
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curados y fermentados. Procesado y sus efectos en la microbiota. Microorganismos alterantes y 
patógenos asociados a los productos cárnicos. Control. 
 
UNIDAD VIII: Microbiología de la leche y los productos lácteos. Microbiota inicial. Procesado 
inicial. Leches estables, deshidratadas, evaporadas y leche condensada. Leche y productos 
lácteos en polvo. Productos lácteos: yogur, queso y otros alimentos fermentados. Efectos del 
procesado. Alteración. Patógenos. Control.  
 
UNIDAD IX: Microbiología de los huevos y ovoproductos. Productos de la pesca. Huevos y 
ovoproductos. Propiedades importantes. Tipos de productos. Transmisión transovárica. Huevos 
con cáscara. Patógenos y alteración en los huevos con cáscara. Control. Ovoproductos: huevos 
líquidos y desecados. Efecto del tratamiento sobre los microorganismos. Alteración y patógenos. 
Mayonesa. Microorganismos patógenos y alterantes. Control. Productos de la pesca. Microflora 
inicial. Flora saprofita. Flora patógena. Pescados, crustáceos y moluscos. Microorganismos 
patógenos y alterantes.  
 
UNIDAD X: Productos alimenticios diversos: Hortalizas. Hortalizas crudas, envasadas y 
mínimamente procesadas. Hortalizas enlatadas. Frutas. Especias y condimentos. Microflora 
inicial. Microorganismos alterantes y patógenos. Cereales y derivados. Microflora inicial. Harinas 
y almidones. Masas panarias. Pan, pasta y otros derivados.  Control. Microbiología del Agua. 
Aguas de consumo humano. Control.  
 
UNIDAD XI: Métodos no convencionales en microbiología de alimentos. Métodos moleculares: 
extracción de ADN. PCR y PCR en tiempo real. Perfiles de restricción. Hibridación de ácidos 
nucleicos. Electroforesis. Métodos inmunológicos: inmunofluorescencia, inmunomagnetismo, 
RIA, ELISA, aglutinación y hemoaglutinación. Placas de petrifilm y kits comerciales. 
 
 
Programa de Actividad Prácticas 
 
Trabajo Práctico N° 1: Técnicas de muestreo en alimentos. Control Microbiológico de ambientes 
y superficies.  


Trabajo Práctico N° 2: Recuento de microorganismos indicadores en alimentos. 


Trabajo Práctico N° 3: Aislamiento e identificación de Salmonella spp. y Escherichia coli 


O157:H7 en alimentos.  


Trabajo Práctico N° 4: Identificación de Clostridium. Recuento de microorganismos sulfito-


reductores. 


Trabajo Práctico N° 5: Métodos de análisis de calidad de agua para consumo humano. 
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8) Metodología de Enseñanza y de Aprendizaje 


 
El curso cuenta con clases teóricas, teórico-prácticas y trabajos de laboratorio, en las cuales se 
fomenta la comunicación fluida entre docentes y estudiantes, haciendo propicias las instancias 
de diálogo y la participación continua del estudiantado. 


 
 Las clases teóricas se desarrollan mediante exposición dialogada y en las Teórico-


Prácticas mediante exposición dialogada y resolución de situaciones problema. 
 
En las clases de laboratorio el docente trabaja en dos etapas: en la primera se exponen 


los fundamentos de las actividades prácticas a realizar y en la segunda etapa los estudiantes 
trabajan en forma grupal con la asistencia de una Guía de Trabajos Prácticos impresa y otras 
publicaciones realizadas en la Cátedra. En ambos tipos de clases, se utilizan técnicas de trabajo 
en grupos reducidos para que los estudiantes puedan tener mejor acceso al material didáctico 
disponible y posibilitar el intercambio directo con el docente y los demás compañeros.  


 
Para poder realizar adecuadamente todas las actividades de la asignatura se requiere 


que las comisiones no superen los 20 estudiantes.  
 
La asignatura utiliza el recurso de un Aula Virtual (http://www.fca.proed.unc.edu.ar/), 


donde además de interaccionar con el estudiante, se realizan actividades con frecuencia 
semanal. Cada semana se sube al aula virtual, el power point y material audiovisual de los 
teóricos, teórico-práctico y/o de las actividades de laboratorio correspondientes, como así 
también cualquier material adicional para uso del Estudiante.   
 
 
9) Plan de Actividades Obligatorias 
 


SEMANA MODALIDAD LUGAR 
CARGA HORARIA 


(hs) 
UNIDAD 


TEMATICA 


1 Teórico Aula 3 UNIDAD I 


2 
Teórico-Practico 
 
Actividad Practica 


Aula 
 


Laboratorio 


3 
 
4 


UNIDAD II 
 
TTPP 1 


3 
Teórico 
 
Actividad Practica 


Aula 
 


Laboratorio 


3 
 
4 


UNIDAD III 
 
TTPP 2 


4 
Teórico 
 
Actividad Practica 


Aula 
 


Laboratorio 


3 
 
4 


UNIDAD IV 
 
TTPP 3 


5 
Teórico 
 
Actividad Practica 


Aula 
 


Laboratorio 


3 
 
4 


UNIDAD V 
 
TTPP 4 


6 
Primer Evaluación de 
suficiencia 


Aula 3  


7 Teórico-Practico Aula 5 UNIDAD XI 


8 
 


Teórico 
 


Aula 
 


3 
 


UNIDAD VI 
 



http://www.fca.proed.unc.edu.ar/
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Actividad Practica Laboratorio 4 TTPP 5 


9 Teórico-Practico Aula 5 UNIDAD VII 


10 Teórico-Practico Aula 5 UNIDAD VIII 


11 Teórico-Practico Aula 5 UNIDAD IX 


12 Teórico-Practico Aula 5 UNIDAD X 


13 
Segunda Evaluación de 
suficiencia 


Aula 3  


14 Recuperatorio Aula 3  


15 
Evaluación de 
Integración y 
Transferencia 


Aula 3  


TOTAL   75  


 
 
Para obtener la regularidad de la materia el estudiante deberá realizar un trabajo final que 
consiste en la resolución de un problema referido algunos de los grupos de alimentos 
desarrollados. DURACION: 15 horas. 
 
 
CARGA HORARIA DE LA ASIGNATURA 


CLASES TEORICAS, TEORICO-PRACTICAS Y ACTIVIDSADES PRACTICAS  75 horas 
TRABAJO FINAL                   15 horas 
TOTAL                      90 horas 


 
 
 
10) Evaluación: 
 
Para dar respuesta al tipo de profesionales que como Institución la Facultad de Ciencias 


Agropecuarias quiere formar, es deseable afianzar un modelo curricular constructivista con un 


sistema de evaluación por competencias que le sea pertinente. De esta manera, se pueden 


formar profesionales más capacitados y comprometidos con el desarrollo de los nuevos 


paradigmas de las tecnologías de procesos. Es por esto, que los instrumentos de evaluación 


elegidos para ser utilizados en la asignatura Microbiología de los Alimentos se basan en la 


comprensión de los procesos de construcción de los conocimientos y en la adquisición de 


competencias por parte de los estudiantes. Para lograr estos objetivos se proponen diferentes 


tipos e instancias de evaluación:  


 


• Evaluación Diagnóstica: 


Durante la primera semana de inicio de las actividades áulicas, y con el objetivo de identificar 


fortalezas, debilidades y explorar los conocimientos previos aprendidos, los estudiantes deben 
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realizar una evaluación diagnóstica individual y no calificativa. Los temas abordados se 


relacionan con contenidos correspondientes a las asignaturas Biología Celular y Microbiología 


General. 


Instrumento de evaluación: cuestionario de opciones múltiples y preguntas de correspondencia 


o emparejamiento. El recurso para realizar la evaluación diagnóstica será el aula virtual de la 


asignatura. 


Una vez realizada la evaluación diagnóstica, se efectúa un análisis de los resultados obtenidos 


mediante la confección de informes, teniendo en cuenta los porcentajes de respuestas 


correctas e incorrectas, señalando cuáles fueron los errores recurrentes. Con este análisis se 


busca explorar el estado de conocimiento que nuestros estudiantes poseen sobre distintas 


capacidades y contenidos que presuponemos que conocen y/o que deseamos que conozcan. 


Los resultados obtenidos se informan y durante la clase se realiza la devolución a nuestros 


estudiantes con el objetivo de mejorar los procesos de enseñanza y aprendizaje. La 


información obtenida es un punto de partida y, a su vez, un insumo importante para la 


metaevaluación tanto de los procesos desarrollados como de la implementación de la materia. 


 


•  Evaluación formativa: 


Con el objetivo de comprender el desempeño del estudiante frente a las tareas de laboratorio 


que se proponen (procesos reales y efectivos) se realiza una evaluación de tipo formativa. Esto 


nos permite recoger información mientras los procesos se están desarrollando, poniendo el 


acento en la regulación de las actitudes pedagógicas y, por lo tanto, interesándose más en las 


representaciones mentales del estudiante y en los procedimientos realizados durante las tareas 


propuestas (representadas por diferentes materiales didácticos) que en los resultados. En 


resumen, se persiguen los siguientes objetivos: la regulación pedagógica, la gestión de los 


errores y la consolidación de los éxitos. Durante todo el cursado de las actividades prácticas, la 


evaluación formativa se realiza de forma sistemática y continua a lo largo de toda la clase y del 


período completo que se destine a cada unidad de aprendizaje.  


 


Instrumentos de evaluación: 


 


1) cuestionarios orales: a través de preguntas que realizan los docentes a sus estudiantes 


para evaluar el avance del proceso de enseñanza y aprendizaje. Para la implementación 


de este instrumento, el docente se apoya con una lista de cotejo donde establece los 
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principales indicadores con sus respectivos rangos de valores. Normalmente se realiza 


durante la actividad práctica y al término de cada unidad de aprendizaje. 


2) cuestionarios de opciones múltiples (recurso cargado en el aula virtual) que se ejecutan 


previo a la realización de la actividad áulica. 


3) una lista de cotejo que ejecuta cada docente durante cada trabajo práctico para evaluar el 


desempeño de los estudiantes en referencia a los contenidos procedimentales “trabajo de 


laboratorio”. 


 


El uso de la evaluación formativa nos permite planificar la enseñanza ajustando el ritmo, la 


presentación y los desafíos del aprendizaje a las características particulares de los estudiantes. 


A su vez les permite a los estudiantes mejorar el aprendizaje, desarrollar autonomía y la 


autorregulación de su aprendizaje. Asimismo, admite que los estudiantes puedan auto-evaluarse 


y comprender cuan bien han aprendido. Durante la clase y al finalizar, los docentes realizamos la 


retroalimentación para ayudar a los estudiantes a desarrollar su potencial y mostrarles sus 


puntos fuertes o débiles y orientarlos sobre la oportunidad de trabajar en la mejora.  


 


•  Evaluación sumativa: 


Con el objetivo de evaluar el balance final del proceso de enseñanza y aprendizaje, y 


centrándose en la suma de los logros alcanzados por los estudiantes, se proponen evaluaciones 


de tipo sumativas, individuales y calificativas. 


 


Instrumentos de evaluación:  


 


1) se proponen dos evaluaciones de suficiencia escritas con preguntas semi-estructuradas 


con posibilidad de recuperar 1 de ellas. Además de las preguntas semi-estructuradas, en 


cada una de las propuestas se suma el estudio de caso como herramienta de evaluación 


del aprendizaje de los estudiantes. Debido a que la asignatura Microbiología de los 


Alimentos posee una vertiente eminentemente práctica, los contenidos que se desarrollan 


tienen como principal objetivo que el estudiantado pueda hacer una transferencia teórica 


a la práctica profesional. Por lo tanto, esta metodología de evaluación (acorde al modelo 


de enseñanza y aprendizaje universitario actual) favorece la transferencia y la aplicación 


de los conceptos teóricos a la realidad, así como propicia el desarrollo de competencias y 


capacidades vinculadas al mundo profesional y un acercamiento a su futuro entorno 


laboral. El hecho de buscar una comprensión e interpretación completa del caso, así 
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como de las decisiones y posibles puntos de vista de su actor, provoca un aprendizaje 


activo que trasciende los límites del propio espacio de enseñanza y aprendizaje, y sirve 


para generar soluciones, contrastarlas e, incluso, ejercitarse en procedimientos de 


solución. Las dos evaluaciones propuestas se aprueban con nota igual o superior a 4 


(cuatro).  


A partir de estas evaluaciones se realiza la retroalimentación con los estudiantes y la 


metaevaluación entre pares. 


 


2) Evaluación de Integración y Transferencia oral: solo puede acceder a este examen 


aquellos estudiantes que tengan acreditadas todas las asignaturas correlativas y que 


hayan aprobado las evaluaciones de suficiencia. Se aprueba con nota igual o superior a 4 


(cuatro). 


 


•  Criterios de evaluación 


a) aspectos cognitivos: nivel de comprensión, capacidad de aplicación de los conocimientos 


adquiridos y coherencia teórico-práctica. 


b) aspectos procedimentales: habilidad para la aplicación de procedimientos, habilidad para 


resolver problemas y capacidad de transferencia hacia la práctica de campo.  


c) aspectos actitudinales: actitud crítica y responsabilidad como estudiante. 


 
 
 
11) Condición de los alumnos: 
 


• Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias, 
cumplimentado sus requerimientos y haya aprobado las evaluaciones de suficiencia y la 
evaluación de integración y transferencia con una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos o 
apruebe todas las evaluaciones de suficiencia con una nota igual o superior a 7 (siete) puntos 
en las asignaturas cuyo equipo docente así lo considere en su planificación. Para acceder a la 
acreditación por promoción el estudiante deberá haber cumplimentado los requisitos de 
correlatividad al momento de iniciar el cursado del espacio curricular correspondiente. 
 


• Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y 
cumplimentado sus requerimientos y apruebe las evaluaciones de suficiencia con una nota 
igual o superior a 4 (cuatro) puntos. Esta condición se mantendrá por el término de dos años y 
medio del calendario académico correspondiente desde la finalización del cursado de la 
Asignatura respectiva. 
 


• Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y 
cumplimentado sus requerimientos no obtenga un mínimo de 4 (cuatro) puntos en todas las 
evaluaciones de suficiencia. 







 12 
 


• Estudiante libre por faltas: El que no asistió al 80% de las actividades obligatorias o a 
alguna de las evaluaciones de suficiencia como tampoco a su correspondiente recuperatorio.  


 


• Estudiante ausente: El que nunca asistió a las clases del espacio curricular 
correspondiente. 


 
 
 
12) Bibliografía  
 


• Fielder, R. (2012). Detección de bacterias patógenas mediante la técnica de PCR en 
tiempo real para laboratorios de microbiología. VI Workshop MRAMA, Barcelona, 
España. p 85. 


• Herranz Sorribes, C. (2012). “Métodos rápidos y automatización en Microbiología 
Alimentaria”. VI Workshop MRAMA, Barcelona, España. p 109-113. 


 


• Jay, J.M. (2009). Microbiología moderna de los alimentos. Tercera edición. España. 
Ed. Acribia SA. 


 


• Lucini, E., Merlo, C., Vázquez, C., Bruno, M, Archilla, M., Pizzolitto, R., ……, Ayoub, I. 
(2021). Notas de Clase de Microbiología de los alimentos. FCA – UNC. 


 


• Santillán-Mendoza, R., Rodríguez-Alvarado, G, Fernández-Pavía, S. P., Vázquez 
Marrufo, G., Montero-Castro, J. C. y Benítez-Malvido, J. (2017). Micotoxinas: ¿Qué 
son y cómo afectan a la salud pública? , Revista Digital Universitaria (RDU), vol. 18, 
núm. 6, julio-agosto. Recuperado de http://www.revista.unam.mx/index_jul17.html 


 


• Suárez Lepe, J. A. (2008). Microbiología enológica: fundamentos de vinificación (3a. 
ed.). Mundi-Prensa. https://elibro.net/es/lc/bmayorunc/titulos/35855 


 


• Vanderzant, C. y Spittstoesser, D. (2015). Compendium of methods for the 
microbiological examination of foods. Ed. American Public Health Association. 
https://doi.org/10.2105/MBEF.0222 


 


 
 
                                                                                                  Ing. Agr. (Dr.) Enrique Iván Lucini 



https://doi.org/10.2105/MBEF.0222





Universidad Nacional de Córdoba
2022


Hoja Adicional de Firmas
Informe Gráfico


Número: 


Referencia: PLANIFICACIÓN DOCENTE DEL ESPACIO CURRICULAR "MICROBIOLOGÍA DE
LOS ALIMENTOS"


 
El documento fue importado por el sistema GEDO con un total de 12 pagina/s.





		Pagina_1: página 1 de 12

		Pagina_2: página 2 de 12

		Pagina_3: página 3 de 12

		Pagina_4: página 4 de 12

		Pagina_5: página 5 de 12

		Pagina_6: página 6 de 12

		Pagina_7: página 7 de 12

		Pagina_8: página 8 de 12

		numero_documento: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

				2022-02-08T11:38:15-0300

		GDE UNC





		reparticion_0: Secretaría de Asuntos Académicos Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba

		Numero_12: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		localidad: CORDOBA, CORDOBA

				2022-02-08T11:37:30-0300

		GDE UNC





		Numero_10: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Numero_11: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Pagina_12: página 12 de 12

		Pagina_10: página 10 de 12

		Pagina_11: página 11 de 12

		Numero_4: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		cargo_0: Secretaria Privada

		Numero_3: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Numero_6: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Numero_5: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Numero_8: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Numero_7: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Numero_9: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		fecha: Martes 8 de Febrero de 2022

		Numero_2: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Numero_1: IF-2022-00030261-UNC-SAA#FCA

		Pagina_9: página 9 de 12

		usuario_0: Roxana Blascetta





	numero_documento: RHCD-2022-3-E-UNC-DEC#FCA
	fecha: Viernes 4 de Marzo de 2022
	localidad: CORDOBA, CORDOBA
		2022-03-03T19:51:49-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_0: Leandro David Carbelo
	cargo_0: Secretario
	reparticion_0: Secretaría General Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba
		2022-03-04T09:23:40-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_1: JORGE OMAR DUTTO
	cargo_1: Decano
	reparticion_1: Decanato Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba
		2022-03-04T09:23:42-0300
	GDE UNC




