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DISENO CURRICULAR DEL TRAYECTO DE FORMACION PROFESIONAL EN INDUSTRIA Y
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

1. FUNDAMENTACION

Histéricamente la industria de los alimentos ha sido vital para el desarrollo humano. En la actualidad
es indispensable contar en esta industria con procesos productivos eficientes, la mejora en la calidad
alimenticia y la adaptacidn a los cambios en los habitos de consumo.

Es importante para los procesos productivos de la industria alimenticia contar con una comprensién
profunda de los conceptos y principios de la naturaleza microbiana. La presencia de microorganismos
patdgenos en los alimentos puede tener graves consecuencias para la salud de los consumidores. Por
lo tanto, es crucial personas que posean los conocimientos y habilidades especificas que le permitan
desarrollarse en esta industria.

El Trayecto de Formacién Profesional en Industria y Microbiologia de los Alimentos se basa en la
importancia de formar profesionales capacitados para acompafiar el desarrollo y el progreso de la
industria de los alimentos a fin de garantizar la seguridad y calidad de los procesos productivos.

Los trayectos formativos brindan la oportunidad de adquirir herramientas que permiten ingresar
rapidamente al mercado laboral. Estos programas se enfocan en conocimientos practicos, facilitando
la adquisicion de habilidades especificas para trabajos particulares en poco tiempo. Ademas, la
tecnologia avanza constantemente, por lo que este tipo de trayectos también atrae a profesionales
en ejercicio y a aquellos que desean actualizar sus conocimientos.

Este trayecto formativo se enmarca en uno de los objetivos institucionales de la Universidad
Tecnolégica Nacional, que busca potenciar el desarrollo de nuevas capacidades y habilidades que
mejoren la productividad y la formacidn laboral.

2. OBJETIVOS DEL TRAYECTO DE FORMACION PROFESIONAL

El Trayecto de Formacién Profesional en Industria y Microbiologia de los Alimentos busca dotar al
cursante con habilidades y conocimientos practicos que le permitan desempenarse en diferentes
areas relacionadas con la industria de alimentos y sus diferentes cadenas de valor asi como
laboratorios de control de calidad, instituciones sanitarias, empresas de investigacién y desarrollo,
entre otros.

Los objetivos del trayecto formativo son:

e Brindar conocimientos sobre la produccién de alimentos y su relacidn con la microbiologia
aplicada a los procesos productivos.

e Introducir a los cursantes en los métodos microbioldgicos para el control y andlisis de
alimentos, incluyendo la identificacion de microorganismos patégenos y la evaluacién de la
calidad.

e Familiarizar a los estudiantes con los principios y técnicas de microbiologia y su relevancia en
la seguridad alimentaria, conservacién y prolongacion de la vida util de los alimentos.
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Estos objetivos pretenden proporcionar las competencias necesarias para trabajar como Auxiliares en
Industria y Microbiologia de los Alimentos y/o continuar su educacion en areas relacionadas.

3. PERFIL FORMATIVO
3.1 Certificacién que otorga
Se certificara el trayecto de formacién profesional en Industria y Microbiologia de los Alimentos
3.2 Perfil del Auxiliar en Industria y Microbiologia de los Alimentos
Las caracteristicas y habilidades que definen el perfil son:

1. Colaborar en el analisis microbiolégico de alimentos, esto incluye la toma de muestras de
alimentos y su posterior andlisis en laboratorios para detectar la presencia de
microorganismos patdgenos, como bacterias, hongos y virus.

2. Acompaiiar a los responsables de las inspecciones y controles de calidad en los procesos de
fabricacion de alimentos para garantizar su seguridad y calidad. Esto incluye verificar que se
cumplan los estandares de higiene, la correcta manipulacion de los alimentos y la aplicacidn
de practicas adecuadas de conservacion.

3. Participar en el desarrollo de métodos de conservacién de alimentos y de desarrollo de nuevos
productos que requieren el conocimiento de microbiologia.

4. ORGANIZACION DEL TRAYECTO FORMATIVO
4.1 Duracién del trayecto formativo
4.1.1 Duracidn del trayecto formativo en afios: 1 afio (dos cuatrimestres de 16 semanas cada uno)
4.1.2 Duracién del trayecto formativo en horas reloj: 400
4.2 Modalidad de cursado
El cursado se llevard a cabo de manera presencial
4.3 Requisitos de ingreso

Para ingresar a la carrera el o la aspirante debera poseer titulo y/o certificacion oficial de haber
concluido el nivel secundario de estudios expedido por institucién reconocida por las autoridades
educativas jurisdiccionales.

5. METODOLOGIA PEDAGOGICA Y EVALUACION

Se focalizaran los aprendizajes en torno a la préctica mediante el estudio de casos y la resolucion de
situaciones problematicas. En este punto, es importante aclarar que se fomentaran estrategias de
experimentacion, trabajo en clase y en laboratorios.

Se gestionard la construccion de contenidos mediante el disefio de actividades practicas y de trabajos
individuales y grupales que seran sometidos permanentemente al a reflexion y al analisis critico

Evaluacion
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Al finalizar el curso, se llevard a cabo una evaluacion final por modulo para evaluar el conocimiento y
las habilidades adquiridas por los participantes.

6. ORGANIZACION ACADEMICA DEL CURRICULO
El programa de estudio estara compuesto por disciplinas basicas y aplicadas e incluira:

e Industrias Alimentarias |
e Biologia General
e Microbiologia de los Alimentos

7. PLAN DE ESTUDIO

N° ASIGNATURA REGIMEN HORAS
1 Industrias Alimentarias | Anual 160
2 Biologia General Cuatrimestral 96

Microbiologia de los
3 Alimentos Cuatrimestral 144

Duracion del trayecto en horas 400

8. PROGRAMAS SINTETICOS

Trayecto Microbiologia e Industria de . .
formativo: los Alimentos N° de orden: 1
Horas reloj
Asignatura: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS | semanales: S
Horas reloj total: 160
Objetivos
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1. Conocer el proceso completo de produccion de carne, incluyendo el manejo
sanitario y el control de calidad.

2. Adquirir conocimientos sobre la tecnologia pesquera y los procesos de
elaboracion de productos de la pesca, incluyendo congelados y conservas de
la pesca.

3. Comprender los conceptos fundamentales relacionados con la leche y sus
derivados.

4. Familiarizarse con la legislacién y normativas relacionadas con la leche y sus
derivados, como la Ley N° 18284/69 y el Cédigo Alimentario Argentino.

5. Aprender sobre los distintos tipos de envases sanitarios utilizados en la industria
alimentaria, incluyendo las materias primas utilizadas en su elaboracion, los
criterios de seleccion y el control de calidad.

Contenidos minimos

v' 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.

v 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.

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

v d) Envases sanitarios: tipos. Materias primas utilizadas para su elaboracion. Control
de calidad. Ensayos de cesion. Criterio de eleccion segin productos perecederos y
tiempo de aptitud para el consumo. Controles del producto luego del tratamiento
utilizado para su conservacion.

Trayecto Microbiologig e Industria de los . .
formativo: Alimentos N° de orden: 2
Horas reloj
Asignatura: BIOLOGIA GENERAL
semanales: 6
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Horas reloj total: 96
Objetivos

1. Comprender el desarrollo histérico de la biologia y su importancia en el avance
cientifico.

2. Identificar y describir la estructura celular, asi como comprender los procesos
fisiologicos que ocurren en la célula.

3. Clasificar los organismos de acuerdo a su organizacion y caracteristicas,
utilizando los conocimientos adquiridos sobre la biologia de los organismos.

4. Comprender la teoria de la evolucién y su importancia en la comprension de la
biodiversidad y la relacion entre los seres vivos.

Contenidos minimos

Generalidades: resefia histérica del desarrollo de la biologia.

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

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

Evolucién y Ecologia: la teoria de la evolucidon. Dinamica y propiedades de las
poblaciones.

AN N NN

Trayecto Microbiologia e Industria de los

formativo: Alimentos N° de orden: 3

Horas reloj

Asignatura: | MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS | Semanales:

Horas reloj total: 144

Objetivos

1. Comprender y aplicar los conceptos basicos de microbiologia y su relacion con
los alimentos.

2. Conocer y analizar la relacion entre la microbiologia y la higiene alimentaria.

3. Adquirir los conocimientos y habilidades necesarios para identificar bacterias y
analizar los procesos de desarrollo microbiano y deterioro de los alimentos.

4. Conocer y aplicar los procedimientos de cultivo en productos alimenticios
particulares.

5. Comprender los conceptos y principios relacionados con las toxoinfecciones
alimentarias.

6. Adquirir los conocimientos y habilidades necesarios para realizar el analisis
microbioldgico de efluentes industriales.
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Contenidos minimos

v" Nociones generales. Clasificacion de microorganismos. Metabolismo microbiano.
Parametros microbiolégicos en alimentos. Criterios de calidad microbioldgica.

v" Microbiologia e Higiene Alimentaria. Contaminacién a partir del aire, suelo y agua.
Analisis microbiolégico del agua. Fuentes de provision. Tratamiento. Enfermedades
transmisibles por el agua.

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

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

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

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

v' Toxoinfecciones alimentarias. E.T.A Prevencion.

v Analisis microbiolégicos de efluentes industriales. Saneamiento de la Industria
Alimentaria.




