2022 - Las Malvinas son argentinas

Resoluciéon H. Consejo Directivo
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VISTO:

Las presentaciones efectuadas por el Dr. Ing. Agr. Enrique Ivan LUCINI, por la cual
eleva la Planificacion Docente, correspondiente al Espacio Curricular: “Microbiologia
General”, Curso Intensivo de Verano 2022”, de la Carrera de Grado: Licenciatura en
Agroalimentos; y

CONSIDERANDO:
Que se tiene en cuenta el informe de la secretaria 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
RESUELVE:

ARTICULO 1° Aprobar la Planificacion Docente, correspondiente al Espacio
Curricular: “Microbiologia General”, Curso Intensivo de Verano 2022, de la Carrera
de Grado: Licenciatura en Agroalimentos de esta Facultad el cual se adjunta ala
presente.

ARTICULO 2° Por Mesa de Entradas, comuniquese a las Secretarias de Asuntos
Académicos, de Asuntos Estudiantiles y General. Cumplido, comuniquese al Area de
Ensefianza Sectores Oficialia y Despacho de Alumnos, a la Asignatura. Dese amplia
difusién. Cumplido, Vuelva a la Secretaria 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 DIAS DEL MES DE FEBRERO DEL ANO DOS MIL
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Universidad
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de Cordoba Agropecuarias

PLANIFICACION DOCENTE

CARRERA: Licenciatura en Agroalimentos
Departamento: Recursos Naturales

ASIGNATURA: Microbiologia General CURSO INTENSIVO DE VERANO

1) Ubicacidén en el Plan de Estudios:
Ciclo: Basico
Area: -
ARo y cuatrimestre: segundo afo, previo al primer cuatrimestre (mes de febrero)

2) Caracterlstlcas de la Asignatura:
Caracter: Asignatura
Condicién: Obligatoria
Carga Horaria Total: 65 hs.
Carga Horaria Semanal: 16 hs.
Créditos: 6,5

3) Espacios Curriculares Correlativos:
Para cursar:
Tener Regular/es: Quimica Biologica

Tener Acreditado/s: Quimica Organica

Para acreditar:
Tener Acreditado/s: Quimica Orgéanica y Quimica Biolégica

4) Equipo docente: Coordinador Dr. Ing. Agr. Enrique I. Lucini

Nombre y Titulo Categoriay Funciones docentes
Apellido dedicacién
Enrique I. Lucini Doctor (Ingeniero | Prof. Asociado Participacion en las
Agrénomo) Ded. Exclusiva actividades de coordinacion

de la Asignatura.
Dictado de clases tedrico-

practicos.

Participacion en las
reuniones semanales de la
Asignatura.

Preparacion, toma y

correccion de examenes de
suficiencia, recuperatorios,
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integradores y finales.
Atencion de 3 horas de
consulta por semana.

Carolina Vazquez | Doctora (Bidloga) Prof. Adjunta Profesora a cargo. Dictado
Ded. Exclusiva de clases tedrico-practicos.
Participacion en las
reuniones semanales de la
Asignatura.

Preparacion, toma y
correccion de examenes de
suficiencia,  recuperatorios,
integradores y finales.

Ezequiel  Dario | Magister (Ingeniero | Prof. Ayudante A — | Dictado de clases tedrico-

Bigatton Agrénomo) Ded. Simple practicas.
Participacién en las
reuniones semanales de la
Asignatura.
Preparacion, toma y

correccion de examenes de
suficiencia,  recuperatorios,
integradores y finales.

Pagina Web

https://fca.aulavirtual.unc.edu.ar/course/view.php?id=1080

5) Fundamentacion de la Asignatura:

Se asume que la Tecnologia de Alimentos es la aplicacion consciente de la ciencia a los
problemas generados durante la produccion de alimentos o una vez que estos ya han sido
producidos. Se entiende que el Licenciado en Tecnologia de Alimentos es competente en virtud
de haber recibido adecuada educacién fundamental y adiestramiento para manejar métodos
cientificos y en tener habilidad para el andlisis y la resolucién de problemas. Por ello debe
recibir una educacién que le permita progresar en forma sostenida en su especialidad,
asimilando la informacién y aplicandola con criterio independiente.

El Licenciado en Agroalimentos debe responder no sélo a los requerimientos
productivos, sino también velar por el mantenimiento de la calidad e inocuidad de los alimentos.
Ademas, debe tomar conciencia que la produccién de alimentos ligados a la agricultura y
ganaderia puede impactar sobre el ambiente. El desentendimiento de tal situacién puede
provocar graves desequilibrios ambientales.

En la actualidad el Licenciado en Agroalimentos se enfrenta con problemas en la
produccion, industrializacion, manipulacion, conservacion, etc. de los alimentos. Teniendo que
abordar los problemas desde la microbiologia o la quimica de los alimentos hasta las normas
gue regulan esta actividad. Siempre enfocado a brindar soluciones tecnolbgicas y a las
necesidades de la sociedad, con un fuerte énfasis local y regional, pero sin perder de vista el
contexto de un mundo globalizado y las nuevas técnicas y tecnologias.
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3
Por lo tanto, en su formaciéon se deben aportar elementos conceptuales claros que

brinden fundamentos para la practica profesional. De esta manera surge como necesidad el
conocimiento de procesos biolégicos en los cuales estan involucrados microorganismos que
participan en numerosos procesos relacionados a la produccién de alimentos, su deterioro o la
pérdida de inocuidad. La asignatura Microbiologia General brinda los criterios basicos para el
entendimiento de los principales procesos microbianos de interés en la produccion y
conservacion de los alimentos (metabolismos en general, fermentaciones utilizadas a escala
industrial, métodos de eliminacion de microorganismos y de conservacion de alimentos, etc.),
con un criterio biologico sélido y actualizado. En la actualidad, la asignatura Microbiologia
General cobra especial relevancia teniendo en cuenta que el mercado persigue la produccion
de alimentos de alta calidad y en forma sustentable, la preservacion del ambiente y la
produccion de alimentos sanos e inocuos para la salud humana. Los conocimientos basicos
impartidos en la asighatura Microbiologia General, seran retomados, utilizados como andamiaje
y profundizados en la materia Microbiologia de Alimentos construyendo asi el aprendizaje de las
aplicaciones y efectos de los microorganismos sobre los alimentos, desde una perspectiva mas
simple a una mas compleja.

6) Objetivo/s Generalles

e Conocer los criterios basicos para el entendimiento de los principales procesos
microbianos de interés en la produccion y conservacion de alimentos, con la finalidad de
facilitar la identificacion y resolucién de problemas en forma critica y responsable en el
ambito regional y nacional.

Objetivos Especificos

1) Conocer las caracteristicas basicas de los microorganismos y analizar en forma critica sus
particularidades metabdlicas.

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

3) Conocer los métodos de eliminacion total y parcial de microorganismos.

4) Incorporar conocimientos bésicos sobre genética microbiana y la transferencia horizontal de
informacién genética entre bacterias.

5) Reconocer los distintos roles que pueden cumplir los microorganismos asociados a
alimentos: patdgenos, deteriorantes, alterantes, productores de alimentos, etc.).

6) Desarrollar capacidades basicas para el trabajo en el laboratorio de microbiologia y espiritu
de colaboracion a partir de trabajos grupales.

7) Desarrollar habilidades para realizar andlisis microbiologicos e interpretar los resultados
obtenidos.

8) Desarrollar capacidad de sintesis integrando los nuevos conocimientos, al contenido
cognitivo previo.

7) Contenidos
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4
UNIDAD I: Introduccion a la microbiologia. Célula procariota. Estructura de la célula procariota.
Sintesis de mureina. Antibiéticos que la inhiben. Mecanismos generales de accion y resistencia
de los mismos. Mecanismo de accion de los antibioticos beta-lactamicos. Otros antibidticos.
Células eucariotas. Estructura de la célula eucariota. Algas, hongos y protozoos. Virus y
priones. Estructura. Mecanismos de infeccién. Ciclo litico y lisogénico en virus.

UNIDAD II: Manipulacién de microorganismos en el laboratorio. Métodos de pasteurizacion,
esterilizacion y asepsia. Tipos de medios de cultivos. Aislamiento y obtencién de cultivos puros.
Microscopia Optica. Preparacion y tincion de las muestras. Microscopia de fluorescencia.
Microscopia electrénica de transmision y de barrido. Microscopia confocal.

UNIDAD lII: Nutricion microbiana. Fuentes de energia y carbono. Metabolismo quimio-érgano-
heterétrofo (respiracion aerdbica, anaerdbica y fermentaciones), metabolismo quimio-lito-
autotrofo y foto-lito-autotrofo.

UNIDAD 1V: Clasificacion y nomenclatura microbiana. Sistema de clasificacion convencional y
molecular. El arbol filogenético universal. Crecimiento bacteriano. Curva de crecimiento.
Crecimiento microbiano en cultivos discontinuos (Batch) y en cultivos continuos (Quimiostatos).
Productos microbiolégicos de caracter industrial.

UNIDAD V: Factores fisico-quimicos que influyen en el crecimiento microbiano: temperatura,
pH, actividad agua (aw), potencial de éxido-reduccion. Biofilms microbianos. Sistemas “quorum
sensing”. Interacciones bioldgicas entre microorganismos (sinergismo y antagonismo).

UNIDAD VI: Genética microbiana. Principios generales: naturaleza y estructura del material
genético. Plasmidos, transposones y bacteri6fagos. Replicaciéon del ADN y control del ciclo
celular en bacterias. Recombinacién: principios generales. Transferencia horizontal de
informacién genética en bacterias: transformacién, conjugacién y transduccién. Bases
moleculares de la mutacién. Mutaciones espontaneas o inducidas. Tipos de mutagenos. Los
elementos transponibles como agentes causantes de mutaciones.

UNIDAD VII: Principales grupos microbianos en los alimentos (lactobacilos, enterobacterias,
bacilos, bacterias acéticas, levaduras, etc.). Caracteristicas generales, cultivo y aislamiento.
Principales especies. Importancia.

UNIDAD VIIl: Degradaciéon residuos sélidos organicos: compostaje, vermicompostaje y
produccién de biogas. Tratamiento de efluentes liquidos. Biorremediacion y Fitorremediacion

Las clases Teorico-practicas cuentan con 7 trabajos de laboratorio de 3 horas de duracion:

Trabajo Practico N° 1: Métodos de esterilizacién y de cultivo de microorganismos.

Trabajo Practico N° 2: Técnicas para la observacién de microorganismos.

Trabajo Préactico N° 3: Métodos de siembra, aislamiento y conservacion de los
microorganismos.

Trabajo Practico N° 4: Técnicas de siembra para el recuento de microorganismos.

Trabajo Practico N° 5: Influencia del medio ambiente fisico y quimico en el desarrollo
microbiano (Parte ).

Trabajo Practico N° 6: Influencia del medio ambiente fisico y quimico en el desarrollo
microbiano (Parte I1).

Trabajo Practico N° 7: Métodos de identificacién bacteriana.
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8) Metodologia de Ensefianza y de Aprendizaje

El curso cuenta con clases Tedricas y Teorico-practicas (Trabajos de Laboratorio), en las cuales
se fomenta la comunicaciéon fluida entre docentes y estudiantes, haciendo propicias las
instancias de didlogo y la participacién continua.

Las clases Tedricas se desarrollan mediante exposicion dialogada. El tiempo estipulado para
esta etapa de la clase seran 2 horas. Los recursos didacticos utilizados seran: power point,
proyector, pizarra y complemento tedrico.

En las clases Tedrico-practicas (Trabajo de laboratorio) el docente trabaja en dos etapas:

- Primera etapa: el docente presenta a los estudiantes (mediante exposicion dialogada) los
objetivos de la clase y proporciona una introduccion de los lineamientos del trabajo que deberan
llevar a cabo durante la clase. Posteriormente, el docente solicita a los estudiantes que se
organicen en grupos de trabajo de no mas de 5 personas. A cada grupo el docente les
suministra los materiales y herramientas de trabajo a utilizar. A través del didlogo con los
estudiantes, se indaga sobre las expectativas de los mismos respecto de las actividades
propuestas. En este momento se pretende hacer un diagnéstico de los saberes previos de los
estudiantes. El tiempo estipulado para esta etapa de la clase es de 1 hora. Los recursos
didacticos utilizados son: power point, proyector, pizarra y guia de trabajos practicos.

- Segunda etapa: los estudiantes previamente distribuidos en grupos se ubican en sus mesadas
de trabajo. En cada mesada se disponen los materiales necesarios para que cada grupo pueda
desarrollar la actividad propuesta. Los estudiantes de cada grupo seleccionan de manera
secuencial, los distintos materiales para llevar adelante la actividad practica. A lo largo de todo
este proceso, los estudiantes cuentan con la asistencia de una Guia de Trabajos Practicos
impresa y otras publicaciones realizadas en la Catedra. Ademas, cuentan con el apoyo y
supervision constante del docente. Se utilizan técnicas de trabajo en grupos reducidos para que
los alumnos puedan tener mejor acceso al material didactico disponible y posibilitar el
intercambio directo con el docente y los demas compafieros. Es por ello que, para poder
realizar adecuadamente todas las actividades de la asignatura se requiere que las comisiones
no superen los 25 alumnos. Tiempo estipulado para esta etapa de la clase: 1,5 horas. Los
recursos didacticos utilizados seran: guia de trabajos practicos, materiales de laboratorio
(pipetas, erlenmeyers, medios de cultivos, alcohol, autoclaves, etc.).

Al finalizar la clase se realiza el cierre y una puesta en comun sobre la secuencia y el
procedimiento que utilizado para poder llevar a cabo la actividad propuesta por el docente. Esta
serd una instancia de debate y de intercambio de opiniones donde cada grupo o estudiante
podra compartir experiencias y dudas. Esta instancia y las actividades proporcionadas durante
la clase le permitiran al estudiante desarrollar las funciones psicolégicas superiores,
intercambiar ideas y debatir. Esto los aproximard a la interiorizacion de los conceptos
previamente impartidos. Tiempo estipulado para este momento de la clase: 30 minutos. Los
recursos didacticos utilizados seran: power point, proyector, material de investigacion, etc.).

La asignatura ademas, utiliza el recurso de un Aula Virtual (http://www.fca.proed.unc.edu.ar/),

donde ademas de interaccionar con el Estudiante, se realizan actividades obligatorias y

optativas con frecuencia semanal. Cada semana se sube al aula virtual, el power point del
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6
tedrico, el power point de la actividad practica correspondiente, una autoevaluacion (preguntas
de opciones multiples) de la actividad practica de la semana (obligatoria) y un cuestionario de
preguntas tedéricas de desarrollo (optativo), como asi también cualquier material adicional para
uso del Estudiante.

9)Plan de Actividades Obligatorias

DIA MODALIDAD | LUGAR CARGA UNIDAD TEMATICA
HORARIA
01/02/2022 | Tebrico Aula 3 hs Grupos microbianos
02/02/2022 | Teorico- Aula 4 hs Actividad Practica 1
practico
03/02/2022 | Tebrico Aula 3 hs Grupos microbianos
04/02/2022 | Teobrico- Aula 4 hs Actividad Practica 2
practico
07/02/2022 | Teorico Aula 3 hs Nutricion microbiana
08/02/2022 | Teodrico- Aula 4 hs Actividad Practica 3
practico
09/02/2022 | Teorico Aula 3 hs Nutricion microbiana
10/02/2022 | Tebrico- Aula 4 hs Actividad Practica 4
practico
11/02/2022 | Teorico Aula 3,5 hs Taxonomia/Crecimiento
microbiano
14/02/2022 | Tebrico- Aula 4 hs Actividad Practica 5
practico
15/02/2022 | Tebrico Aula 3,5 hs M.O de interés en la
industria alimentaria
16/02/2022 | Tebrico- Aula 4 hs Actividad Practica 6
practico
17/02/2022 | Tebrico Aula 3,5 hs Genética microbiana
18/02/2022 | Tebrico- Aula 4 hs Actividad Practica 7
practico
21/02/2022 | Tebrico Aula 3,5 hs Recuperacion de
residuos organicos
23/02/2022 | Evaluacién de | Aula 4 hs
suficiencia
25/02/2022 | Recuperatorio | Aula 3 hs
28/02/2022 | Evaluacién de | Aula 4 hs
Integracion 'y
Transferencia
65 hs
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10) Evaluacion:
Evaluacién

Para dar respuesta al tipo de profesionales que como Institucion la Facultad de Ciencias
Agropecuarias quiere formar, es deseable afianzar un modelo curricular constructivista con un
sistema de evaluacién por competencias que le sea pertinente. De esta manera, se pueden
formar profesionales mas capacitados y comprometidos con el desarrollo de los nuevos
paradigmas de las tecnologias de procesos. Es por esto, que los instrumentos de evaluacion
elegidos para ser utilizados en la asignatura Microbiologia General se basan en la comprension
de los procesos de construccién de los conocimientos y en la adquisicion de competencias o
capacidades por parte de los estudiantes. Para lograr estos objetivos se proponen diferentes
tipos e instancias de evaluacion:

- Evaluacién Diagnéstica:

Durante la primera semana de inicio de las actividades aulicas, y con el objetivo de identificar
fortalezas, debilidades y explorar los saberes previos, los estudiantes deben realizar una
evaluacion diagnéstica individual y no calificativa. Ademas, el objetivo es utilizar estos saberes
previos como andamiajes para los nuevos conocimientos a desarrollar. Los temas abordados en
esta evaluacion se relacionan con contenidos correspondientes a las asignaturas Biologia
Celular y Microbiologia General.

Instrumento de evaluacién: cuestionario de opciones multiples y preguntas de correspondencia
o0 emparejamiento. El recurso para realizar la evaluacion diagnoéstica sera el aula virtual de la
asignatura.

Una vez realizada la evaluacion diagnéstica, se efectlia un andlisis de los resultados obtenidos
mediante la confeccidn de informes, teniendo en cuenta los porcentajes de respuestas correctas
e incorrectas, sefalando cudales fueron los errores recurrentes. Con este analisis se busca
explorar el estado de conocimiento que nuestros estudiantes poseen sobre distintas
capacidades y contenidos que presuponemaos que conocen y/o que deseamos que conozcan.
Los resultados obtenidos se informan y durante las clases Teorico-practicas se realiza la
devolucién a nuestros estudiantes con el objetivo de mejorar los procesos de ensefianza y
aprendizaje. La informacién obtenida es un punto de partida y, a su vez, un insumo importante
para la metaevaluacion tanto de los procesos desarrollados como de la implementacion de la
materia.

- Evaluaciéon formativa:

Con el objetivo de comprender el desempefio del estudiante frente a las tareas de laboratorio
gue se proponen (procesos reales y efectivos) se realiza una evaluacion de tipo formativa. Esto
nos permite recoger informacién mientras los procesos se estan desarrollando, poniendo el
acento en la regulacion de las actitudes pedagodgicas y, por lo tanto, interesdndose mas en las
representaciones mentales del estudiante y en los procedimientos realizados durante las tareas
propuestas (representadas por diferentes materiales didacticos) que en los resultados. En
resumen, se persiguen los siguientes objetivos: la regulacion pedagdgica, la gestiéon de los
errores y la consolidacion de los éxitos. Durante todo el cursado de las actividades préacticas, la
evaluacion formativa se realiza de forma sistematica y continua a lo largo de toda la clase y del
periodo completo que se destine a cada unidad de aprendizaje.
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Instrumentos de evaluacion:

1) cuestionarios orales: a través de preguntas que realizan los docentes a sus estudiantes para
evaluar el avance del proceso de ensefianza y aprendizaje. Para la implementaciéon de este
instrumento, el docente se apoya con una lista de cotejo donde establece los principales
indicadores con sus respectivos rangos de valores. Normalmente se realiza durante la actividad
practica y al término de cada unidad de aprendizaje.

2) cuestionarios de opciones multiples (recurso cargado en el aula virtual) que se ejecutan
previo a la realizacion de la actividad aulica.

3) una lista de cotejo: que ejecuta cada docente durante cada trabajo practico para evaluar el
desempefo de los estudiantes en referencia a los contenidos procedimentales “trabajo de
laboratorio’.

El uso de la evaluacién formativa nos permite planificar la ensefianza ajustando el ritmo, la
presentacion y los desafios del aprendizaje a las caracteristicas particulares de los estudiantes.
A su vez les permite a los estudiantes mejorar el aprendizaje, desarrollar autonomia y la
autorregulacion 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 retroalimentacion 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.

- Evaluacion sumativa:

Con el objetivo de evaluar el balance final del proceso de ensefianza y aprendizaje, y
centrandose en la suma de los logros alcanzados por los estudiantes, se proponen
evaluaciones de tipo sumativas, individuales y calificativas.

Instrumentos de evaluacion:

1) se proponen dos evaluaciones de suficiencia escritas con preguntas semi-estructuradas con
posibilidad de recuperar 1 de ellas. Ademas de las preguntas semi-estructuradas, en cada una
de las propuestas se suma la resolucién de una situacion problematica como herramienta de
evaluacién del aprendizaje. Debido a que la asignatura Microbiologia General posee una
vertiente eminentemente practica, los contenidos que se desarrollan tienen como principal
objetivo que el estudiantado pueda hacer una transferencia teérica a la practica profesional. Por
lo tanto, esta metodologia de evaluacion (acorde al modelo de ensefianza y aprendizaje
universitario actual) favorece la transferencia y la aplicacion de los conceptos teoricos a la
realidad, asi como propicia el desarrollo de competencias y capacidades vinculadas al mundo
profesional y un acercamiento a su futuro entorno laboral. Las dos evaluaciones propuestas se
aprueban con nota igual o superior a 4 (cuatro). A partir de estas evaluaciones se realiza la
retroalimentacion con los estudiantes y la metaevaluacion entre pares.

2) examen integrador 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).
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Criterios de evaluacion:

a) aspectos cognitivos: nivel de comprension, vocabulario especifico de la materia, capacidad
de aplicacion de los conocimientos adquiridos y coherencia teérico-practica.

b) aspectos procedimentales: habilidad para la aplicacion de procedimientos, habilidad para
resolver problemas y capacidad de transferencia.

c) aspectos actitudinales: actitud critica, capacidad de trabajo en equipo, espiritu de
colaboracion y responsabilidad como estudiante.

11) Condicién de los alumnos:

o Estudiante promocionado: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias
y cumplimentado sus requerimientos y, en el caso de los espacios curriculares: Sistemas de
Produccion de Bovinos de Carne y Leche, Sistemas de Produccién de Cultivos Extensivos y
Arboricultura las correspondientes a cada una de las areas tematicas que los componen,
apruebe las evaluaciones de suficiencia y la evaluacion de integracién 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 asi lo
considere en su Planificacion. Para acceder a la acreditaciébn por promocion el estudiante
debera haber cumplimentado los requisitos de correlatividad al momento de iniciar el cursado
del espacio curricular correspondiente.

o Estudiante regular: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y
cumplimentado sus requerimientos y, en el caso de los espacios curriculares: Sistemas de
Produccion de Bovinos de Carne y Leche, Sistemas de Produccién de Cultivos Extensivos y
Arboricultura, las correspondientes a cada una de las areas tematicas que los componen,
apruebe las evaluaciones de suficiencia con una nota igual o superior a 4 (cuatro) puntos.
Esta condicion se mantendra por el término de dos afios y medio del calendario académico
correspondiente desde la finalizacién del cursado de la Asignatura respectiva.

e Estudiante libre por nota: El que habiendo asistido al 80% de las actividades obligatorias y
cumplimentado sus requerimientos y, en el caso de los espacios curriculares: Sistemas de
Produccién de Bovinos de Carne y Leche, Sistemas de Produccion de Cultivos Extensivos y
Arboricultura, las correspondientes a cada una de las areas tematicas que los componen, no
obtenga un minimo de 4 (cuatro) puntos en todas las evaluaciones de suficiencia.

e Estudiante libre por faltas: El que no asistio al 80% de las actividades obligatorias y en el
caso de los espacios curriculares: Sistemas de Produccion de Bovinos de Carne y Leche,
Sistemas de Produccién de Cultivos Extensivos y Arboricultura a las correspondientes a cada
una de las areas tematicas que los componen o a alguna de las evaluaciones de suficiencia
como tampoco a su correspondiente recuperatorio.

e Estudiante ausente: ElI que nunca asisti6 a las clases del espacio curricular
correspondiente.

| F-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

pagina 9 de 10





10

12) Bibliografia.

ABRIL A. 2005. Manejo de héabitat y microorganismos para degradar efluentes industriales: un
estudio de caso. Ecologia Austral 15:9-16

BARTON, LL & NORTHUP, DE. 2011. Microbial Ecology. Wiley-Blackwell, New Jersey.

BROCK, T. 2009. Biologia de los Microorganismos. 122 Edicion. Pearson. Espafia.

FRIONI, L. 2006. Microbiologia Basica, Ambiental y Agricola. Universidad de la Republica.
Montevideo.

FRIONI, L. 1999. Procesos microbianos. Tomo . Universidad Nacional de Rio Cuarto. Rio
Cuarto (Cordoba).

GUINEA SANCHO J, PARES R. 1979. Andlisis Microbiolégico de aguas. Omega S.A.
Barcelona.

LAICH, F. 2011. El papel de los microorganismos en el proceso de compostaje. Unidad de
Microbiologia Aplicada. Instituto Canario de Investigaciones Agrarias. Ctra. El Boqueron,
S/N — Valle Guerra. 38270. Santa Cruz de Tenerife. (http://biomusa.net/es/jornadas-y-
actividades/jornada-tecnica-sobre-calidad-y-fertilidad-del-suelo/65-el-papel-de-los-
microorganismos-en-el-proceso-de-compostaje/file).

LUCINI, E.; MERLO, C: NOE, L; BRUNO, M: VAZQUEZ, C; DUBINI, L; OCAMPO, A;
CAMILETTI, B; MARTIN, MP; SALLOUM, S. 2021. Microbiologia Agricola. Complemento
Tedrico. Catedra de Microbiologia Agricola. FCA-UNC. Cérdoba, Argentina

RUGAMA, FC. e Y. CASTILLO. 2010. Un enfoque practico para la inocuidad alimentaria.
file:///C:/Users/enrique/Dropbox/microbiologia/libros%20microbiologia/documento-
microbiologia.pdf

SCHLEGEL H. 1979. Microbiologia General. Omega. Barcelona.

F P

Fe

= f

Ing. Agr. (Dr.) Enrique Ivan Lucini
Profesor Titular
FCA - UNC

| F-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

pagina 10 de 10





Universidad Nacional de Cérdoba
2022

Hoja Adicional de Firmas
Informe Grafico

Numero: 1F-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

CORDOBA, CORDOBA
Martes 8 de Febrero de 2022

Referencia: PLANIFICACION DOCENTE DEL ESPACIO CURRICULAR "MICROBIOLOGIA
GENERAL" CURSO INTENSIVO DE VERANO 2022

El documento fue importado por el sistema GEDO con un total de 10 pagina/s.

Digitally signed by GDE UNC

DN: cn=GDE UNC, c=AR, o=Universidad Nacional de Cordoba, ou=Prosecretaria de Informatica,
serialNumber=CUIT 30546670623

Date: 2022.02.08 12:12:59 -03'00"

Roxana Blascetta
Secretaria Privada

Secretaria de Asuntos Académicos Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Cérdoba

Digitally signed by GDE UNC

DN: cn=GDE UNC, c=AR, o=Universidad
Nacional de Cordoba, ou=Prosecretaria de
Informatica, serialNumber=CUIT 30546670623
Date: 2022.02.08 12:13:55 -03'00"





		Pagina_1: página 1 de 10

		Pagina_2: página 2 de 10

		Pagina_3: página 3 de 10

		Pagina_4: página 4 de 10

		Pagina_5: página 5 de 10

		Pagina_6: página 6 de 10

		Pagina_7: página 7 de 10

		Pagina_8: página 8 de 10

		numero_documento: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

				2022-02-08T12:12:59-0300

		GDE UNC





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

		localidad: CORDOBA, CORDOBA

				2022-02-08T12:13:55-0300

		GDE UNC





		Numero_10: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Pagina_10: página 10 de 10

		Numero_4: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		cargo_0: Secretaria Privada

		Numero_3: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Numero_6: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Numero_5: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Numero_8: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Numero_7: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Numero_9: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		fecha: Martes 8 de Febrero de 2022

		Numero_2: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Numero_1: IF-2022-00030566-UNC-SAA#FCA

		Pagina_9: página 9 de 10

		usuario_0: Roxana Blascetta





	numero_documento: RHCD-2022-4-E-UNC-DEC#FCA
	localidad: CORDOBA, CORDOBA
	fecha: Viernes 4 de Marzo de 2022
		2022-03-03T19:51:46-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_0: Leandro David Carbelo
	cargo_0: Secretario
	reparticion_0: Secretaría General Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba
		2022-03-04T09:23:48-0300
	Ciudad de Córdoba


	usuario_1: JORGE OMAR DUTTO
	cargo_1: Decano
	reparticion_1: Decanato Facultad de Ciencias Agropecuarias
Universidad Nacional de Córdoba
		2022-03-04T09:24:50-0300
	GDE UNC




