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1) Propositos de la unidad curricular

Esta unidad curricular promueve procesos cognitivos vinculados con la identificacion y
aplicacion de las técnicas de Microbiologia Alimentarias establecidas por la legislacion
vigente de los productos a analizar y determina el estado de aceptabilidad.

En el espacio de laboratorio se preparan medios de cultivo y siembra para la enumeracion de
los grupos microbianos, usando diferentes técnicas especificas, en las matrices. productos
|&cteos basicos de distintas tipologias segun 1o establecido en € Reglamento Bromatol 6gico

Nacional.
I1) Resultados de aprendizaje
1. Interpreta e implementa € Reglamento Bromatologico Nacional (RBN) para €
desarrollo de productos derivados fermentados inocuos, atendiendo las necesidades de
laindustriay el consumidor.
2. Andizay caracterizalos derivados que se obtienen de la industria | &ctea utilizando la

normativa internacional para establecer |a aceptabilidad del producto a ser consumido

en el mercado naciona e internacional.

[11) Saberes estructurantes dela unidad curricular

1. REGLAMENTO BROMATOLOGICO NACIONAL (RBN)
2. DERIVADOS

V) Desglose andlitico de los saberes estructurantes
1. Reglamento bromatol 6gico nacional
1.1 Limites establecidos por RBN.

1.2 Normas internacionales de andlisis. UNIT, FIL, AOAC.

2. Derivados
2.1 Caracterizacion y aceptabilidad. Dulce de leche, manteca, crema, helado, yogurt y



guesos procesados.

2.2 Métodos especificos de andlisis y preparacion de muestra.

V) Orientaciones pedagogicas

En € laboratorio de microbiologia se g ecutan técnicas en condiciones de seguridad personal
y de procedimientos necesarios para a canzar resultados confiables. A través de los procesos
de formacion permanente profundizando lo trabajado en el mddulo Il, “Procesos en la
obtencion de derivados basicos”, se analizaran los distintos grupos microbianos con la
finalidad de enumerarlos y determinar las caracteristicas higiénicas, sanitarias y tecnol dgicas.

El Laboratorio articula saberes interdisciplinarios, mediante aprendizaje basado en problemas,
siguiendo técnicas definidas por la normativa internacional, a través del trabajo colaborativo,

integrando |os aprendizajes de | os estudiantes.

Los recursos tecnolégicos, utilizados apoyan y brindan a los estudiantes los materiales
necesarios para acanzar y ampliar sus conocimientos. Estos recursos estén disponibles en el
Libro de practicas: “Microbioldgica Lactoldgica Il y IV’ como bibliografia basica.

La evaluacion comprendera | os aspectos técnicos y de desempefio que estén establecidos en el
Plan de Estudios correspondiente, articulados con los saberes y competencias promovidas en
las unidades curriculares del componente formacion de base, definiendo en la progresiéon de

competencias, |os niveles de logro y su validacion.
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