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Resolucion de Direccion

NUmero: RDIR-2022-446-E-UNC-DIR#CNM

CORDOBA, CORDOBA
Jueves 21 de Julio de 2022

Referencia: Solicitud de reconocimiento de estudios por equivalencia de la estudiante PAPA
ARTERO, Maive Trinid
ad, (DNI 40.801.695) EX-2022-00287758-UNC-ME#CNM

VISTO:

Que la estudiante PAPA ARTERO, Maive Trinidad (DNI 40.801.695), inscripta en la carrera de Tecnicatura Superior en
Bromatologia del Nivel de Pregrado del Colegio Nacional de Monserrat, ha cursado y aprobado asignaturas de Licenciatura en
Nutricién de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de Cérdoba y solicita equivalencias, y

CONSIDERANDO:

Que la Ordenanza de HCS N° 10/2018 aprueba la reglamentacion para el otorgamiento de equivalencias y admision de
alumnos procedentes de otras universidades argentinas.

Que la Resolucién N° 487/2021 de esta Direccién dispone la constitucion de una comisién ad-hoc para cada carrera de nivel
pregrado del Colegio, Martillero y Corredor Publico, Tecnicatura en Bromatologia y Comunicacion Visual, constituida por
quienes tengan la responsabilidad de coordinar académicamente la carrera, la Regencia del nivel, Coordinacion Pedagdgica y
Secretaria de Asuntos Académicos, a los fines de que emitan dictamen sobre los reconocimiento de estudios, espacios
curriculares o trayectos formativos aprobados que se soliciten.

Que la Resolucion N° 504/2021 de esta Direccion aprueba los requisitos para el reconocimiento de estudios, espacios
curriculares o trayectos formativos por equivalencias para las carreras de pregrado del Colegio Nacional de Monserrat.

Que el titulo de Licenciada en Nutricion de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad Nacional de Cérdoba, Plan de
Estudios 86, es titulo oficial.

Que la mencionada estudiante solicitdé equivalencia en las siguientes asignaturas cursadas y aprobadas en la carrera
Licenciatura en Nutricién: Bromatologia y tecnologia alimentaria, Quimica, Estadistica y bioestadistica, Fundamentos de la
alimentacion, Ciclo de nivelacion-eje Quimica, Microbiologia y parasitologia y Saneamiento ambiental.

Que la comision ha realizado el andlisis comparativo de los contenidos cursados y aprobados por la estudiante PAPA
ARTERO, Maive Trinidad (DNI 40.801.695), y los programas vigentes en la carrera de Técnico Superior en Bromatologia.

Que es necesario responder a la solicitud de la estudiante.
Por ello,
EL DIRECTOR DEL COLEGIO NACIONAL DE MONSERRAT
RESUELVE:

Art. 1°.- Aceptar la solicitud del reconocimiento de estudios por equivalencias de la estudiante PAPA ARTERO, Maive
Trinidad (DNI 40.801.695) para asignaturas de la carrera Tecnicatura Superior en Bromatologia (segun los programas que se



presentan como anexo adjunto a la presente) cursadas en la carrera de Licenciatura en Nutricion de la Facultad de Ciencias
Médicas de la Universidad Nacional de Cérdoba, Plan de Estudios 86.

Art. 2°.- Dar aprobacion total por equivalencia los siguientes espacios curriculares correspondientes a la Tecnicatura Superior
en Bromatologia del Nivel Pregrado del Colegio Nacional de Monserrat:

Primer afio:
Quimica
Industrias alimentarias |
Segundo afio:
Quimica aplicada
Industrias alimentarias 11

Art. 3°.- No otorgar aprobacién por_equivalencia, de la historia académica de la estudiante PAPA ARTERO, Maive
Trinidad (DNI 40.801.695), los espacios curriculares correspondientes a la carrera de Técnico Superior en Bromatologia del
Nivel de Pregrado del Colegio Nacional de Monserrat: Matematica Aplicada, Microbiologia de los Alimentos y Toxicologia y
Parasitologia.

Art 4°.- Disponer que Secretaria de Asuntos Administrativos deje constancia del reconocimiento de estudios por equivalencia
de las asignaturas mencionadas ut supra en la historia académica de la estudiante PAPA ARTERO, Maive Trinidad (DNI
40.801.695).

Art. 5°.- Protocolicese, comuniquese a los interesados y archivese.
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TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE QUIMICA
PRIMER ANO - Vigente a partir del 2006

1. CONTENIDOS:

UNIDAD N° 1: ESTRUCTURA ATOMICA Y TABLA PERIODICA

-Bases experimentales de la teoria atomica. Hip6tesis atomica de Dalton

-Estructura basica del atomo :modelos atémicos, radioactividad, dispersion de
particulas alfa.

-Teoria de Bohr para el a&tomo de hidrégeno. Espectros de lineas.

-Mecénica cuénticas :numeros cuanticos y orbitales atomicos.

-Configuracion electrénica y tabla periddica. Principio de exclusién de Pauli, regla de
Hund.

-Propiedades periodicas: radio atomico, energia de ionizacion, afinidad electronica y
electronegatividad.

UNIDAD N° 2: ENLACE QUIMICO Y ESTRUCTURA MOLECULAR

-Descripcion del enlace iénico o electrovalente .Configuracion electronica de los iones
.Radio idnico. Propiedades de los compuestos iénicos

-Enlace covalente :descripcion ,clasificacion ,propiedades . Polaridad en los enlaces.
-La resonancia y los electrones deslocalizados.

-Teoria del enlace de valencia .Hibridizacion. Modelo de orbitales
moleculares.Geometria molecular .Isomeria.

-Uniones intermoleculares : fuerzas de London (dipolo transitorio) ,dipolo inducido
,dipolo-dipolo (puente hidrégeno ). Propiedades de las sustancias en relacion con las
uniones intermoleculares.

UNIDAD N° 3 : ESTEQUIOMETRIA

-Simbolos , escritura de formulas inorganicas y nomenclatura.

-Ecuacion quimica :planteo e igualacion.

-Calculos estequiométricos :reactivo limitante ,sustancias impuras, rendimiento teorico.
-Tipos de reacciones quimicas :inorganicas y organicas .Reactivos solidos liquidos y
gaseosos..Reacciones homogéneas y heterogéneas..Productos sélidos, liquidos y
gaseosos.

UNIDAD N° 4 :SOLUCIONES

-Proceso de disolucion desde el punto de vista molecular .Soluto y disolvente ---
Solubilidad .Factores que afectan la solubilidad

-Tipos de soluciones. Concentracion expresada en unidades fisicas y quimicas.
-Propiedades coligativas de las soluciones :presion de vapor ,ascenso del punto de
ebullicion ,descenso del punto de congelacion ,presion osmotica.

-Coloide : estructura ,propiedades.




UNIDAD N° 5: TERMODINAMICA

-Sistemas ,estados y funciones de estado .Trabajo y calor.

-Primera Ley de la Termodinamica.

-Entalpia : definicién ,relacion con el calor de reaccion

-Termoquimica :energia interna en el estudio de las reacciones quimicas. Capacidad
calorifica.

-Normas del cambio espontaneo .Reversibilidad y espontaneidad .

-Entropia y la segunda Ley de la termodinamica .Célculos de entropia. Relacion con la
temperatura. Interpretacién molecular

UNIDAD N°6 : CINETICA QUIMICA Y EQUILIBRIO

-Velocidad de reaccion y orden de las reacciones. Energia de activacion. Mecanismo
de reaccion.

-Factores que afectan la velocidad de una reaccion : la concentracion, temperatura el
estado de agregacion ,y catalizadores .Catalisis enzimatica

-Teoria de las colisiones en relacion con la velocidad de reaccion .

-Estado de equilibrio .La constante de equilibrio y las reglas para expresar.
-Derivacion de K c¢ a partir de la ley de accion de masas.

-Relacion entre energia libre y la constante de equilibrio.

-Efectos externos sobre el equilibrio .Principio de Le Chatelier.

-Calculos con la constante de equilibrio.

UNIDAD N° 7: EQUILIBRIO ACIDO BASE

-Producto iénico del agua .

-Escala de pH .Soluciones de acidos y bases fuertes.
-Soluciones de &cidos y bases débiles .

-Sales que hidrolizan.

-Soluciones reguladoras en medio &cido y alcalino.
-Indicadores de pH :concepto ,usos .

-Curvas de titulacién :célculos y representacion gréafica

UNIDAD N° 8 :PRECIPITADOS E IONES COMPLEJOS

-Equilibrio de solucion de electrolito sélido.

-Producto de solubilidad.

-Relacion entre solubilidad y producto de solubilidad .Efecto del ibn comun.
-Formacion de iones complejos :caracteristicas ,atomo central ,ligando, nimero de
coordinacion ,carga del ion complejo.

-Constante de estabilidad y de inestabilidad.

-Complejos internos o quelatos .




UNIDAD N° 9: REACCIONES DE OXIDO REDUCCION Y ELECTROQUIMICA
-Oxido-reduccion :concepto ,numero de oxidacién ,hemireacciones. Balanceo de
ecuaciones por el método del i6n electron en medio 4cido y alcalino.

-Tabla de potenciales normales.

-Celdas galvanicas .Espontaneidad y grado en que se producen las reacciones redox.
-Fem. .en relacion al : cambio de energia libre ,constante de equilibrio y la
concentracion.

UNIDAD N° 10: COMPUESTOS DEL CARBONO

-Hidrocarburos :alcanos ,alquenos ,alquinos y arométicos. Formulas, nomenclaturas y
propiedades

-Compuestos oxigenados : alcoholes ,éteres ,ésteres ,aldehidos ,cetonas y &cidos.
Formulas ,nomenclaturas y propiedades

-Aminas ,amidas y nitrilos .

-Aminoacidos .Péptidos y proteinas . Carbohidratos .Lipidos . Formulas, estructuras y
propiedades .

-Alcaloides y Vitaminas . definicion ,clasificacion y propiedades

2. BIBLIOGRAFIA:

e Chang, R. Quimica 4ta .Ed.Mc Graw Hill.1992.

e Brown, T ,H.E.Le May jry B.E.Bursten. Quimica. La Ciencia Central. 5ta.Ed.
Prentice may Hispanoamericana .S.A.1998.

e Brady y G.E.Humiston. Quimica basica .Principios y estructura.. Ed..Limusa

o Whitten ,K.D ,Gailey y R.E.Davies. Quimica General. 2da Ed. Mc Graw Hill
.Interamericana. 1992.

e« Mahan, By R.J Myers .Quimica .Curso universitario. 4ta Ed.Addison
Wesley.lberoamericana.1990.




TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS |
PRIMER ANO - Vigente a partir del 2006

1. CONTENIDOS:

UNIDAD N° 1: TECNOLOGIA ALIMENTARIA

Tecnologia alimentaria: Concepto. Importancia en la Salud publica. Alimentos.
Definicion. Clasificacién. Alimentos Aptos y no aptos. Causas de inaptitud.
Composicion quimica. Alimentos causa de enfermedad. Microbiologia aplicada a la
industria de alimentos.

UNIDAD N° 2: CALIDAD DE LOS ALIMENTOS

Definicién de calidad. Parametros. Herramientas. Buenas practicas de manufactura.
Hazard ( H.A.C.C.P.) Normas ISO 9000 9001.

Calidad higiénico sanitaria y nutricional. Seguridad alimentaria.

UNIDAD N° 3: CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Métodos de conservacion y preservacion. Descripcion y fundamento de cada uno.
Conservacion por calor, por frio, por disminucion de la actividad de agua, ahumado, por
radiaciones ionizantes, por atmosfera modificada, por sustancias quimicas. Aditivos
alimentarios. Aspectos generales. Concepto. Clasificacion. 1.D.A. Funciones:
Antioxidantes. Texturizantes, Conservantes. Emulsionantes. Con funciones sensoriales.

UNIDAD N°4: FACTORES Y PROCESOS QUE INFLUYEN EN LOS ALIMENTOS
Procesos tecnolégicos y su influencia sobre la composicion y el valor nutritivo de los
alimentos. Efectos del calor, del frio y de los agentes del medio. Nutrientes factores que
afectan los mismos. Reacciones de deterioro. Quimicas y enziméaticas.

Ventajas y desventajas en la utilizacion del freezer y microondas.

UNIDAD N° 5: SEGURIDAD E HIGIENE EN LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Limpieza y desinfeccion. Organigrama de limpieza. Procedimientos operativos
estandarizados de sanitizacién ( P.O.E.S.)

Plagas urbanas. Factores que favorecen su desarrollo. Control. Practicas preventivas .
Agua y elaboracién de alimentos




Bibliografia:

Delfino, R ,. Fanto S., Delfino S. “Calidad Bromatoldgica y Nutricional en
Alimentos” Editorial Alfa Beta. Afio 2000.

Salinas Rolando. “Alimentos y Nutricidbn. Bromatologia aplicada a la Salud.”

Ed. El Ateneo. Afio 1999.

Desrosier N.W. “Elementos de Tecnologia de Alimentos” CECSA.

Caodigo Alimentario Argentino . C.A.

Ranken M. D.” Manual de industrias de los alimentos” Ed. Acribia

Hazelwood D., “Curso de higiene para manipuladores de alimentos”. Ed. Acribia




TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE QUIMICA APLICADA
SEGUNDO ANO - Vigente a partir del 2007

1. CONTENIDOS:

EJE I BIOMOLECULAS PRESENTES EN LOS ALIMENTOS
COMPOSICION DETERMINACION Y CLASIFICACION

Unidad 1 Glucidos:

Clasificacion.

Monosacaridos, cetosas y aldosas. Series D y L. Triosas, Tetrosas, Pentosas y
Hexosas. Estructura lineal y ciclica. Propiedades Fisicas y Quimicas

Disacaridos: Lactosa, Maltosa, Sacarosa. Propiedades Fisicas y Quimicas.
Polisacéaridos: Homopolisacaridos y heteropolisacéaridos. Almidén, Glucégeno y
celulosa. Propiedades Fisicas y Quimicas. Polisacaridos como agentes de textura
(hidrocoloides de amplio uso en alimentos)

Los Hidratos de Carbono como componentes de los alimentos.

Unidad 2 Lipidos:

Clasificacion. Acidos Grasos saturados y no saturados. Propiedades Fisicas y
Quimicas.

Lipidos Simples y Compuestos. Estructura quimica. Propiedades Fisicas y Quimicas.
Esteroides: Colesterol y Fitoesteroles.

Los lipidos en los alimentos. Reacciones de caracterizacion y métodos de valoracion.
Residuo insaponificable. Hidrogenacion y rancidez. indice de yodo.

Unidad 3 Alteracion de los lipidos en los alimentos:

Alteracion de los lipidos en los alimentos. Hidrdlisis enzimatica. Peroxidacion, inhibicion
de la peroxidacién. Antioxidantes naturales y artificiales. Degradacion microbiana.
Tocoferoles. Carotenoides

Unidad 4 Proteinas:

Aminoacidos esenciales y no esenciales. Estructura Quimica. Propiedades. Péptidos.
Reacciones de caracterizacion . Cromatografia.

Proteinas. Estructura primaria, secundaria, terciaria y cuaternaria. Punto isoeléctrico.
Electroforesis de proteinas. Reacciones de caracterizaciony métodos de valoracion.
Las proteinas en los alimentos de origen animal y vegetal.

Unidad 5 Enzimas:

Estructura y Funciones. Clasificacion y nomenclatura. Propiedades. Velocidad de
reaccion dependientes del sustrato, pH, temperatura. Constante de Michaelis Menden
Determinacion del Km. Influencia de la actividad de agua. Analisis de la actividad
enzimatica. Las enzimas en la industria de los alimentos

Alcaloides y Vitaminas . definicién ,clasificaciéon y propiedades. Efectos metabdlicos de
las vitaminas. Alimentos ricos en cada grupo de vitaminas




EJE Il: NUTRICION

Unidad 6 Nutricion:

Definicion. Componentes esenciales de los alimentos. Necesidades de glucidos,
proteinas, Lipidos y vitaminas. Oligoelementos. Componentes inorgéanicos de los
alimentos. Importancia metabolica. Analisis de las tablas de composicion de los
alimentos e interpretacién de las mismas

Unidad 7 Aqua:

Estructura quimica del agua. Agua libre y agua ligada. Actividad de agua. Deterioro de
los alimentos de acuerdo a sus diferentes aw. Métodos de determinacion de la
humedad. Fundamento e interpretacion de los mismos .

EJE lIl. CONSERVACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Unidad 8 Aditivos Alimentarios:

Condiciones que deben reunir. Clasificacion. Conservadores, antioxidantes.
Emulsionantes. Espesantes. Acidulantes. Aromatizantes y saborizantes. Colorantes.
Preservadores quimicos. Definicion del IDA. Célculos en distintos tipos de alimentos.
Identificacion de colorantes y conservantes en alimentos

Unidad 9 Envases:
Envase alimentario. Tipos y componentes quimicos. Materiales. Ensayos de cesion.
Envases alterados. Rotulacion de los envases.

Unidad 10 Contaminacion de los alimentos:

Procesos de alteracién de los alimentos. Fundamentos de los procesos de conservacion
de los alimentos: frio, calor, disminucion de la actividad de agua, vacio. Contaminacion
por aditivos.

2. BIBLIOGRAFIA:

BELITZ, H.D. y GROSCH, W. Quimica de los alimentos. Acribia. 1988.
CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO

DESROSIER, N.W. Conservacién de los alimentos. Acribia. 1984.

BLANCO, A. Biologica” Ed. El Ateneo, 7° edicién 2000

e MONTES, A. L. Bromatologia. Tomos I, lll, 11I,EUDEBA. Buenos Aires.1981.
e MOSSEL-MORENO GARCIA. Microbiologia de los Alimentos.Acribia.1985.
e SALFIELD, R. Practicas de Ciencias de los alimentos. Ed Acribia




TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DENINDUSTRIAS ALIMENTARIAS I
SEGUNDO ANO - Vigente a partir del 2007

1. CONTENIDOS:

UNIDAD N° 1:

INDUSTRIAS LACTEAS:

Leche. Definicién. Propiedades fisicas. Composicion quimica. Importancia nutricional e
industrial de sus proteinas y lipidos. Aspectos microbiolégicos. Tratamientos de la leche
para fines industriales. Pasteurizacién. Esterilizacion. Probibticos y prebi6ticos.
Productos lacteos: yogurt, crema de leche, manteca, dulce de leche, leches
concentradas y en polvo. Quesos. Definicion.Clasificacion. Elaboracion.

UNIDAD N©° 2:
ALIMENTOS VEGETALES Y CONSERVAS:
Hortalizas. Frutas .Legumbres.Composicion guimica. Pigmentos. Fibra

alimentaria.Conservacion por fermentacion. Picles. Aceitunas. Chucrut. Conservas.
Caracteristicas de materia prima. Diagrama del proceso de elaboracion. Buenas
practicas de manufactura en la elaboracion. Esterilizacion. Importancia del pH. Valores
de pH de diversos productos. Alteraciones de las conservas.

UNIDAD N° 3:

INDUSTRIAS CARNICAS:

Carnes de consumo. Definicion. Clasificacién por color, origen. Procesos de faena.
Cambios post mortem. Oreo y maduracién. Cortes vacunos. Carne de cerdo.
Chacinados y Embutidos. Materias primas. Aditivos. Procesos de elaboracion.
Alteraciones de la carne. Pescados. Mariscos. Clasificacion. Composicion
Caracteristicas de frescura.

UNIDAD N° 4

BEBIDAS ALCOHOLICAS:

Bebidas fermentadas, bebidas destiladas, licores. La uva. Componentes. Productos
funcionales de la uva. Obtencion del mosto. Vinos. La fermentacién alcohdlica.
Procesos de elaboracion de vinos blancos vy tintos. Defectos y enfermedades de los
vinos.Champagne.




UNIDAD N°5

INDUSTRIAS DE LOS CEREALES:

Trigo estructura del grano y composicion.Gluten. Composicion. Propiedades. Limpieza y
acondicionamiento. Molienda. Harinas. Tipos comerciales. Tecnologia de la
panificacion. Materias Primas y aditivos. Levaduras. Tipos de panes. .Pastas. Materias
primas. Elaboracion. Buenas practicas de manufactura.

UNIDAD N° 6

INDUSTRIA DE LOS ACEITES VEGETALES Y GRASAS:

Oleaginosas. Obtencién de aceites vegetales. Refinacion. Aceite de oliva. Composicion.
Extraccion. Ventajas nutricionales. Margarinas. Materias primas. Aditivos. Elaboracion.
Hidrogenacion. Grasas trans.

2. BIBLIOGRAFIA:

e Introduccién a la lactologia. P. Keating. H. Gaona Rodriguez.

e Quimica de los alimentos. S. Baudi Jergal.

e Calidad Bromatoldgica y Nutricional en alimentos. R. Delfino, S. Fanto
e Manual de Industrias de los Alimentos. M. Ranken

e Introduccién a la Ciencia de alimentos. O. R. Fennema




TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGNRAMA DE MATEMATICA
PRIMER ANO - Vigente a partir del 2006
1 CONTENIDOS:

Unidad N° 1: Conjuntos

1.1-Conjuntos,definiciones y notacion

1.2-Conjuntos y subconjuntos numéricos : N° reales

1.3-Operaciones con conjuntos:union ,interseccion,diferencia ,complemento.
1.4-Desarrollo del conjunto de los n° reales : operaciones y leyes.

1.5-Cifras significativas , operaciones elementales. Valor absoluto de n° reales.

Unidad N° 2: Expresiones algebraicas

2.1-Notacién y terminologia algebraicas.

2.2-Monomios , polinomios : operaciones basicas .Suma algebraica ,multiplicacion,
division, potenciacion .Regla de Ruffini, teorema del resto. Casos de factoreo : factor
comun , trinomio de cuadrado perfecto , cuadrinomio de cubo perfecto, casos de
divisibilidad.

2.3-Ecuaciones lineales de una variable.

2.4-Sistemas de ecuaciones lineales de dos ecuaciones con dos incognitas.
2.5-Potenciacion y radicacion.

Unidad N°3: Funciones algebraicas.

3.1-Definicién de funcion. Dominio , imagen , cortes a los ejes ,graficos.
3.2-Clasificacion de funciones.

3.3-Funcién lineal

3.4-Funcidn cuadrética

3.5-Funciones polinémicas

3.6-Funciodn fraccionarias

3.7-Funcién inversa: concepto y ejemplos.

Unidad N°4: Funciones trascendentes

4.1-Logaritmo: definicion y propiedades.

4.2-Calculos con uso de maquina de calcular. Logaritmo decimal y natural.
4.3-Funcién exponencial y logaritmica, graficos .

4.4-Escalas logaritmicas y semilogaritmicas .Gréficos.



Unidad N°5: La estadisticay su empleo

5.1- Definicién de estadistica. Ramas .Objetivo
5.2-Clasificacion de variables : cualitativas y cuantitativas .
Conceptos basicos : poblaciéon y muestra.
5.3- Recoleccion de datos , organizacion y presentacion de datos estadisticos.
Tablas de frecuencia .graficos de barras , diagrama circular .
5.4- Medidas de posicion : media, mediana, moda .
Medidas de dispersion :varianza , desviacion estandar ,coeficiente de variacion .
5.5-Nociones de probabilidad. Modelos mateméticos. Modelo binomial. Control de
calidad. Curva de Gauss.

2 BIBLIOGRAFIA:
e Algebra Elemental, Gobran Alfonse ,Ed .Iberoaméricana , 1990
e Zill,Dennos G.,Calculo con geometria analitica, Ed.Iberoaméricana , 1985
e Estadistica, Spiegel Murray,Ed.McGraw — Hill ,1980

e Introduccién a la Estadistica , Lincoln L.Chao , Ed.Cecsa, 2000



TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE MINCROBIOLOGI'A DE LOS ALIMENTOS
TERCER ANO - Vigente a partir del 2008

1. CONTENIDOS:

UNIDAD |: CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS MICROORGANISMOS DE LOS
ALIMENTOS.

Células procariotas y eucariotas generalidades en la organizaciéon y funciones.

Célula bacteriana: clasificacion, estructura y morfologia: estructuras esenciales,
intracitoplasméticas y accesorias. Clasificacion por su forma y agrupaciones.
Crecimiento y fases de multiplicacion de las bacterias. . Cambios morfoldgicos durante
la esporulacion de las bacterias. Caracteristicas de las esporas y su importancia en la
transmision de enfermedades alimentarias.

Hongos: mohos y levaduras relacionados con los alimentos: caracteristicas generales,
formas de reproduccion. Virus generalidades. Taxonomia: generalidades.

Concepto de metabolismo catabdlico y anabdlico. Degradacion y sintesis de
macromoléculas.  Generalidades de genética bacteriana, mutantes e ingenieria
genética.

Nutricion: generalidades, macronutrientes y micronutrientes. Factores de crecimiento.
Absorcion de nutrientes. Factores fisicos y quimicos que afectan la estabilidad de los
alimentos: contenido acuoso, presidn osmotica, presencia 0 ausencia de oxigeno,
acidez, temperatura y la composicion quimica

Destruccion de microorganismos. Esterilizacion: Métodos fisicos: calor, filtracion,
radiaciones. Métodos quimicos: agentes antimicrobianos. Desinfecciones, antisépticos.
Bacteriostaticos y bactericidas. Fungistaticos y fungicidas. Esterilizacion total y parcial.

UNIDAD II: METODOS MICROBIOLOGICOS

Medios de cultivo: definido, selectivos, diferenciales, selectivos-diferenciales y de
enriguecimiento. Factores intervinientes en el desarrollo: temperatura, pH, potencial de
oxido reduccion, ay, nutrientes inhibidores. Siembra y aislamiento. Coloraciones

Toma de muestra, homogeneizacion y diluciéon. Siembra y aislamiento. Coloraciones.
Recuentos y determinacién de bacterias.

UNIDAD Ill: MICROORGANISMOS IMPORTANTES EN LA MICROBIOLOGIA DE LOS
ALIMENTOS.

Microorganismos indicadores entéricos: grupo coliformes, coliforme fecal, Escherichia
coli, Enterobacteriaceae, estreptococos fecales, Clostridium sulfito reductores.
Caracteristicas de los microorganismos de origen fecal. Indicadores de origen no fecal:
flora aerobia mesofila, flora anaerobia, flora psicrotréfica, Staphylococcus.

Bacterias patdgenas en alimentos: Salmonella spp, Shigella spp, Escherichia coli spp,
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringes, Clostridium botulinum.
Campylobacter. Listeria monocytogenes.



UNIDAD IV: CONSERVACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
Conservacion de los alimentos. Fundamentos microbiolégicos. Procedimientos de
conservacion. Contaminacion inicial de las materias primas y asepsia. Efectos de los
procesos de conservacion sobre la flora microbiana. Significado sanitario e higiénico de
la flora sobreviviente.

Contaminacién y alteracion de los distintos tipos de alimentos. Cereales y productos
derivados. Azucares y productos derivados. Frutos y Hortalizas. Carnes y productos
derivados. Huevos. Pescados y mariscos. Leche y productos lacteos. Alimentos
diversos. Alimentos enlatados. Aguas empleadas en la industria alimentaria y para
consumo.

TRABAJOS PRACTICOS DE LABORATORIO

Observaciones de diversos microorganismos con microscopio éptico.

Coloraciéon de Gram y coloracion de esporas.

Preparacion de medios de cultivo

Esterilizaciébn de medios de cultivo, material de vidrio y otros materiales de laboratorio
Técnicas de siembras para obtencion de cultivos puros.

Identificacion de microorganismos aislados. Marchas analiticas de pesquisa de
patdgenos especificos en alimentos

Determinacién del nUmero de microorganismos en un determinado alimento
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TECNICO SUPERIOR EN BROMATOLOGIA
PROGRAMA DE IOXICOLOGI'A Y PARASITOLOGIA
TERCER ANO - Vigente a partir del 2008

1. CONTENIDOS:

EJE 1 TOXICOLOGIA

Unidad N°1: Toxicologia alimentaria

Fundamentos de la toxicologia alimentaria. Factores implicados en una intoxicacion
alimentaria.

Relacion dosis-respuesta. Ingesta diaria admisible, limite maximo residual. El proceso
de biotransformacion. Diferentes tipos de xenobioticos.

Unidad N° 2: Toxinas presentes en los alimentos
Toxinas bacterianas. Aminoacidos toxicos. Toxinas de mariscos y peces. Toxinas
presentes en la miel. Los aditivos como tdxicos alimentarios

Unidad N° 3:Conservacion de los alimentos.
Procedimientos de conservacion. Fundamento y aplicacion de los mismos. Efectos de
los métodos de conservacion sobre la flora microbiana

Unidad N° 4: Contaminacion de los alimentos

Contaminacién de los alimentos en las diferentes etapas de la elaboracion

Tipos de Contaminantes: microbiol6gicos y quimicos

Plaguicidas y metales. Productos toxicos generados durante la elaboracién del alimento

EJE 2 TOXICIDAD

Unidad N° 1: Toxicidad producida por quimicos
Plaguicidas : Organoclorados, organofosforados. Metales. Productos téxicos generados
durante la elaboracion del alimento

Unidad N° 2: Toxicidad_producida por micotoxinas

Hongos productores de micotoxinas. Contaminacion de cereales con micotoxinas:
aflatoxinas

Consecuencias sobre la salud. Investigacion de micotoxinas

Unidad N°3: Toxicidad_producidas por bacterias

El célera: prevencion y deteccidn. Normas higiénico sanitarias para prevenirlo.

El Chlostridium botulinum: formacion de esporas. Alimentos con riesgo de contener
esporas de Chlostridium. Sintomas.

Alimentos contaminados con Estafilococos y Salmonellas. Como diferenciar estas dos
intoxicaciones alimentarias. Manejo de las muestras

Echerichia coli y sindrome urémico hemolitico. Andlisis epidemioldgico. Ordenanzas
municipales.



Unidad N°4: Intoxicaciones e Infecciones alimentarias producidas por virus

Virus transmitidos por los alimentos. Enfermedades producidas por estos virus.
Prevencion.
Parasitos transmitidos por los alimentos..

EJE 3 PARASITOLOGIA

Unidad N°1 Conocimientos basicos sobre los parésitos

Parasitos y hospedadores:concepto y tipos. Ciclo biolégico de los parasitos:
penetracién, migracion, localizacion, reproduccién y eliminaciéon

Importancia de los parasitos presentes en alimentos: accion sobre las materias primas y
los alimentos. Efectos sobre la salud humana

Unidad N°2 Control de los parasitos
Controles quimicos, biolégicos y genéticos

EJE 4 PARASITOS

Unidad N°1 Parasitos que contaminan aguay alimentos

Generalidades de protozoos, helmintos y artropodos. Los artrépodos como vextores de
parasitos que contaminan los alimentos. Artropodos que afectan productos alimentarios
almacenados y que producen dermatitis de contacto.

Unidad N° 2 Parasitos presentes en carnes
Protozoos y helmintos presentes en pescados de agua dulce, en carnes rojas y
derivados. Trichinella spiralis. Métodos de investigacion. Control y profilaxis.

Unidad N° 3 Parasitos presentes en frutas y verduras
Helmintos y trichinella presentes en frutas y verduras. . Métodos de investigacion.
Control y profilaxis.

Unidad N° 4 El Agua como vehiculo de parésitos
Agua para el consumo humano como vehiculo de transmision de helmintos. . Métodos
de investigacion. Control y profilaxis.

Trabajos practicos:

Trabajo préactico 1: Control de calidad microbiolégico de un establecimiento y del
personal

Evaluacion de las instalaciones, del personal y del producto elaborado. Cultivos de las
muestras obtenidas. Analisis critico de los resultados.

Trabajo préctico 2: Procesamiento de muestras
Preparacion y envio de muestras al laboratorio.
El informe toxicoldgico. Valoracion de datos analiticos.



Trabajo practico 3: Los resultados de analisis toxicoldgicos

Tratamiento de muestras, el screening toxicoldgico. Buenas practicas de laboratorio.
Trabajo practico 4: Métodos para investigar toOxicos quimicos

Trabajo préactico 5: Métodos para investigar micotoxinas

Trabajo practico 6: Métodos para investigar virus en alimentos

Trabajo préactico 7: Métodos basicos para detectar parasitos en alimentos
Trabajo practico 8: Digestion de carnes para observar e identificar parasitos
Trabajo préactico 9: Métodos de deteccion ,estudio, observacion e identificacién
de huevos y larvas de artrépodos

Trabajo préactico 10: Busqueda de helmintos en agua

Trabajo practico 11: Busqueda de quistes hidatidicos
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