MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO-SECRETARIA DE EDUCACION

UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
Secretaria del Consejo Superior
“2026: Afio de Consolidacién de la Nueva UNLaR”

La Rioja, 31 de julio de 2026.

VISTO: El Expediente N° 00-05708/2026 del registro de esta Casa

de Altos Estudios, caratulado: “Carrera Lourdes Karina (Ing.)- E/ proyecto de
Diplomatura Universitaria Superior en Microbiologia y Seguridad Alimentaria” y;

CONSIDERANDO:

Que, mediante el expediente referenciado en el "Visto" de la
presente, se elevd a este Cuerpo la Resolucion N° 145/2026 del Consejo
Departamental del Departamento Académico de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a
la Produccién, al Ambiente y al Urbanismo, por medio de la cual se aprueba la
propuesta de la Diplomatura Universitaria Superior en "Microbiologia y Seguridad
Alimentaria" y se la declara de interés académico.

Que, en este marco,‘ la propuesta tiene como objetivo general
capacitar profesionales en los principios de microbiologfa de alimentos, seguridad
alimentaria y buenas précticas de manipulacion, fortaleciendo competencias a fin de
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, prevenir enfermedades
transmitidas por alimentos y contribuir a la proteccion de la salud publica y al
desarrollo del sector agroalimentario.

Que, obran en las presentes actuaciones los informes de
competencia emitidos por la Subsecretaria Graduados y Posgrado de Rectorado y
por la Escuela de Posgrado DACyTAPAU, como asi también el Dictamen N°
569/2026 de la Secretaria Legal y Técnica de esta Universidad, de los cuales surge
que el propuesta de marras cumple con las previsiones establecidas en la normativa
vigente, Ordenanza C.S. N° 095/2017.

Que, asimismo, la Comision de Asuntos Académicos de este
Organo Colegiado se expidi6 favorablemente sobre el asunto, aconsejando la
aprobacion de la Diplomatura de marras.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
Secretaria dei Consejo Superior
“2026: Afio de Consolidacidn de la Nueva UNLaR”

La Rioja, 31 de julio de 2026.
Que, atento a todo lo expuesto, este Consejo Superior reunido en
Sesién Ordinaria de fecha 31 de julio de 2026 resolvié aprobar la mencionada

Diplomatura.

Por todo ello, en el ejercicio de sus atribuciones estatutarias y previo tratamiento en
particular de lo antes “Visto y Considerando”

EL CONSEJO SUPERIOR
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
RESUELVE:

ARTICULO 1°: APROBAR la Diplomatura Universitaria Superior denominada
“Microbiologia y Seguridad Alimentaria” proyectada por Resolucion N° 145 /2026
del Consejo Departamental del Departamento Académico de Ciencias y Tecnologias
Aplicadas a la Produccién, al Ambiente y al Urbanismo y cuyo detalle obra como
Anexo Unico de la presente.

ARTICULO 2°: Protocolicese, comuniquese y girese a sus efectos al Departamento
Académico de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Producci6n, al Ambiente y al
Urbanismo de esta Casa de Estudios.

RESOLUCION C.S. N°: 402
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402

DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. IDENTIFICACION DEL PROYECTO

Diplomatura Universitaria Superior en Microbiologia y Seguridad Alimentaria.

2. UNIDAD/ES ACADEMICA/S RESPONSABLE/S

La Diplomatura Universitaria Superior en Microbiologia y Seguridad Alimentaria
pertenece al Departamento Académico de Ciencias y Tecnologfas Aplicadas a la
Produccién, al Ambiente y al Urbanismo (DACyTAPAU) de la Universidad
Nacional de La Rioja (UNLaR).

3. RESPONSABLE DE LA ELABORACION DEL PROYECTO
Magister Maria Alejandra Soloaga

4. DIRECTOR, COMITE ACADEMICO Y CUERPO DOCENTE.

Director/a de la Diplomatura:

De conformidad con lo establecido en el Articulo 4° de la Ordenanza CS. N°
095/2017, la Direcciéon de la Diplomatura estara a cargo de la Magister Maria
Alejandra Soloaga quien acredita formacion y antecedentes académicos vinculados a
la tematica de la propuesta. ;

La Directora seré responsable de la coordinacion general de la Diplomatura, la
supervisién de las actividades académicas, el seguimiento del desarrollo curricular,
la articulacién con el Comité Académico y la gestion de las acciones necesarias para

garantizar el cumplimiento de los objetivos establecidos en la presente propuesta.
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402

DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA'Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Comité Académico
De conformidad con lo establecido en el Articulo 5° de la Ordenanza CS. N°
095/2017, el Comité Académico de la Diplomatura estara integrado por:
e El/la Director/a de la Diplomatura.
e La maxima autoridad de Posgrado del Departamento Académico responsable
de la propuesta.
o La maxima autoridad del Area de Posgrado del Rectorado de la Universidad

Nacional de La Rioja.

El Comité Académico tendré a su cargo el seguimiento y supervision académica de
la Diplomatura, interviniendo en los procesoé de admisién de los postulantes, el
monitoreo del desarrollo de las actividades curriculares y el tratamiento de las
cuestiones académicas que pudieran surgir durante el dictado de la propuesta, en el

marco de las funciones establecidas por la normativa vigente.

Cuerpo Docente (Ver punto 19 Cuerpo Docente)

5. FUNDAMENTACION

La seguridad alimentaria se ha convertido en un tema de relevancia mundial,
respaldado por informes y estudios a nivel internacional (FAO, OMS, entre otros), en
respuesta al creciente reconocimiento de la importancia de la calidad y seguridad de
los alimentos para evitar enfermedades transmitidas por la alimentacion. La presente
propuesta se inscribe en la agenda global para la mejora de las practicas de
produccién y manipulacién de alimentos, contribuyendo asi a la salud publica y ala
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA'Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

competitividad de los productos locales, en linea con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible (ODS), en particular con el Objetivo 2: Hambre Cero y el Objetivo 3: Salud
y Bienestar.

Reconociendo la eficacia de iniciativas similares en otras regiones, n0s proponemos
adaptar y aplicar las mejores practicas nacionales e internacionales a La Rioja,
considerando el contexto y las necesidades particulares de nuestra comunidad. La
falta de datos locales especificos subraya la urgencia de implementar medidas
proactivas para fortalecer la seguridad alimentaria y elevar los estandares de calidad
de los productos locales.

El marco conceptual de esta propuesta se basa en la comprensién’ profunda de la
microbiologia de alimentos, las buenas practicas de higiene y la seguridad
alimentaria. La microbiologia de alimentos es fundamental para identificar y
controlar los riesgos microbiologicos en la cadena alimentaria, mientras que las
buenas précticas de higiene son esenciales para prevenir la contaminacion de
alimentos y garantizar su inocuidad, segun lo destaca la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS, 2021). Asimismo, la seguridad alimentaria requiere la implementacion
de medidas que minimicen los riesgos para la salud del consumidor (Codex
Alimentarius, 2019).

Dada esta base tedrica, se justifica la necesidad de desarrollar un programa integral
de capacitacion que aborde tanto aspectos te6ricos como practicos de la seguridad
alimentaria. La experiencia del cuerpo docente y profesionales del DACYTAPAU
fortalecera la base académica del proyecto, garantizando la entrega de contenidos

especializados y la certificacion de los participantes de la Diplomatura.
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Esta iniciativa se enmarca en la adopcién de un enfoque multidisciplinario y
colaborativo para abordar los desafios especificos de La Rioja en términos de
seguridad alimentaria. La combinacién de conocimientos cientificos, préacticas
avanzadas y certificacién académica no solo contribuira a la mejora inmediata de las
condiciones alimentarias, sino también al desarrollo sostenible y competitivo de la
region.

Experiencias exitosas en otras regiones demuestran la efectividad de programas
similares. Por mencionar solo algunas, en Argentina, el Proyecto de Fortalecimiento
de Capacidades en Inocuidad Alimentaria en Pequefias y Medianas Empresas
Agroalimentarias (FONARSEC, 2018) logr6é mejorar significativamente las practicas
de higiene y la calidad de productos locales. Ademas, el Programa Nacional de
Microbiologia de Alimentos en México ha sido fundamental para reducir los riesgos
microbiolégicbs en la cadena alimentaria (SAGARPA, 2016). Més recientemente, la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO)
ha impulsado desde 2023 herramientas y programas de formacién orientados a
mejorar la implementacion de buenas practicas de higiene y sistemas de gestion de
la inocuidad en empresas alimentarias de diferentes escalas, con especial énfasis en
pequefias y medianas empresas.

Estos antecedentes respaldan la viabilidad y la relevancia de implementar un
proyecto de capacitacion similar en La Rioja, adaptando las mejores practicas
internacionales a las necesidades y contextos locales. La colaboracion con expertos y
la participacién activa de la comunidad académica regional garantizarédn la

pertinencia y el éxito de esta iniciativa.
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

6. ANTECEDENTES

La Universidad Nacional de La Rioja, a través del Departamento Académico de
Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Produccion, al Ambiente y al Urbanismo
(DACyTAPAU), posee una sélida trayectoria en la formacion de recursos humanos,
la investigacion cientifica y la vinculacién con el medio en areas relacionadas con la
produccién de alimentos, la calidad alimentaria, la innovacién tecnolégica y el
desarrollo agroindustrial.

Esta experiencia se sustenta en una oferta académica consolidada, que incluye
carreras de grado tales como Ingenieria en Alimentos e Ingenieria Agroindustrial, as
como en el desarrollo de actividades de investigacion y extensién vinculadas al
sector alimentario y productivo regional. Asimismo, el Departamento cuenta con
infraestructura y capacidades técnicas especializadas, entre las que se destaca el
Laboratorio de Investigacion Especializado en Productos Agroindustriales y
Alimenticios, creado mediante Resolucion CD DACyTAPAU N° 071 /2023, espacio
que constituye un dmbito estratégico para la generacién de conocimiento, la
transferencia tecnolgica y la formacién de recursos humanos especializados.

En el contexto nacional, el relevamiento de la oferta académica vigente evidencia una
creciente demanda de formacién en calidad, inocuidad y seguridad alimentaria.
Diversas universidades nacionales e instituciones especializadas ofrecen
diplomaturas, programas de actualizacion y carreras de posgrado orientadas a la
gestion de la inocuidad alimentaria, la implementacion de sistemas de calidad, la

auditoria de procesos y el cumplimiento de normativas nacionales e internacionales.
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Entre las propuestas identificadas se destacan las desarrolladas por la Universidad
Tecnologica Nacional (UTN), la Facultad de Agronomia de la Universidad de
Buenos Aires (FAUBA), la Universidad Nacional del Centro de la Provincia de
Buenos Aires (UNICEN), asi como diversas especializaciones universitarias en
calidad e inocuidad alimentaria.

El analisis comparativo de dichas propuestas permite observar que la mayoria de las
ofertas se concentran en los sistemas de gestién de calidad, la inocuidad alimentaria,
las auditorias y los aspectos normativos, mientras que existe una menor cantidad de
espacios de formacién continua que aborden especificamente la microbiologia
aplicada a la seguridad alimentaria como eje central de formacion.

Asimismo, los cambios produddos en los sistemas agroalimentarios, el
fortalecimiento de los controles sanitarios, la creciente complejidad de los mercados
y la necesidad de prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos demandan
profesionales y técnicos con competencias actualizadas en microbiologia alimentaria,
analisis de riesgos, vigilancia ~sanitaﬁa, legislacion alimentaria y gestion de la
inocuidad.

En este escenario, la Diplomatura Universitaria Superior en Microbiologia y
Seguridad Alimentaria surge como una propuesta académica pertinente e
innovadora, destinada a fortalecer capacidades técnicas y profesionales en
organismos de control, laboratorios, industrias alimentarias, instituciones educativas
y organismos publicos vinculados a la proteccién de la salud ptblica y la calidad de
los alimentos.

La propuesta contard con la participacion de docentes e investigadores

especializados en microbiologia, bromatologfa, seguridad alimentaria, calidad de .
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

alimentos y gestion de la inocuidad, quienes aportaran una formacién integral que
articule conocimientos cientificos, herramientas técnicas y experiencias aplicadas,
promoviendo una visi6n interdisciplinaria orientada a la resolucion de

problematicas reales del ambito local, regional y nacional.

7. OBJETIVOS

Obijetivo general:
Capacitar profesionales en los principios de microbiologia de alimentos, seguridad
alimentaria y buenas précticas de manipulacién, con el fin de garantizar la calidad,
inocuidad y adecuada gestion de los alimentos en la cadena de produccién,
contribuyendo asi a la prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos y al
fomento de la salud publica

Objetivos especificos:

e Mejorar los estandares de calidad e inocuidad en la produccién de alimentos
mediante la formacién y/o actualizacién en tecnologias aplicadas a la
microbiologia de alimentos, a la seguridad alimentaria y buenas précticas de
manipulacion.

o TFomentar el espiritu critico respecto a la necesidad de gestionar racionalmente
los recursos alimentarios, en linea con los principios del desarrollo
sustentable, al actualizar y divulgar el estado de situacién de la seguridad
alimentaria a nivel mundial, nacional y provincial.

e Garantizar la calidad, inocuidad y adecuada gestion de los alimentos en la

cadena de produccién al proporcionar a los estudiantes conocimientos
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ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA'Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

detallados sobre microbiologia de alimentos, seguridad alimentaria y buenas
précticas de manipulacion.

e Aplicar los conocimientos adquiridos para gestionar la calidad e inocuidad de
los alimentos y prevenir enfermedades transmitidas por alimentos,

promoviendo asf su aplicacion practica en la industria alimentaria.

8. DESTINATARIOS

La Diplomatura esta dirigida a profesionales de la industria alimentaria,
profesionales de la salud, docentes universitarios, investigadores y otros académicos
que ensefian y realizan investigaciones en el campo de la nﬁcrobiologia y seguridad
alimentaria. ‘

Para ser estudiantes de la misma debe poseer Titulo Universitario o de un Instituto

Superior de Formacion Docente o Técnica, de instituciones con validez oficial.

9. REQUISITOS DE ADMISION

Podran ingresar a la Diplomatura Universitaria Supenor en Microbiologia y
Seguridad Alimentaria los graduados del Nivel Superlor Universitario, de Institutos
Superiores de Formacién Docente o de Institutos Superiores de Formacion Técnica
con reconocimiento oficial, de conformidad con lo establecido en el Articulo 2° de la
Ordenanza CS N° 095/17. ;

Los aspirantes deberdn presentar, en formato impreso. y digital, la siguiente
documentacion:

e Ficha/Solicitud de Inscripcion.
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o Copia certificada del Documento Nacional de Identidad (DNI).
e Copia certificada del titulo universitario o de nivel superior correspondiente,
o constancia de titulo en tramite.

e Curriculum Vitae actualizado.

Asimismo, los postulantes deberan contar con habilidades bésicas en el uso de
herramientas tecnolégicas y digitales, tales como correo electrénico, almacenamiento
y gestién de archivos en la nube, plataformas de videoconferencia, procesadores de
texto y otras aplicaciones informaticas de uso académico, necesarias para el

adecuado desarrollo de las aCtividades previstiaskekn la modalidad de cul;sado.

10. CUPO MINIMO Y MAXIMO
Cupo Minimo: 20 Participantes
Cupo Maximo 40 Participantes

11. CERTIFICACION POR OTORGAR
La Diplomatura Universitaria Superior en Microbiologfa y Seguridad Alimentaria
otorgara certificaciones parciales por médulo aprobado y una certificacion final de

Diplomado/a Universitario/a Superior en Microbiologia y Seguridad Alimentaria.

Certificaciones Parciales ,
Para optar por una certificacion correspondiente a un médulo, el estudiante debera
cumplir con los siguientes requisitos: :
a) Estar debidamente inscripto en el médulo correspondiente y haber cumplido
con las obligaciones administrativas y arancelarias establecidas para su

cursado. ..
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b) Aprobar el médulo de acuerdo con las caracteristicas de evaluacién y el régimen

de aprobacion establecidos en el apartado correspondiente del presente documento.

Certificacion Final
Para obtener el titulo de Diplomado/a Universitario/a Superi()l" en Microbiologia y
Seguridad Alimentaria, el estudiante debera:

a) Aprobar la totalidad de las actividades curriculares previstas en el plan de
estudios de la Diplomatura.

b) Aprobar el Trabajo Final Integrador, conforme a las caracter1st1cas requisitos y
condiciones establecidos en el presente reglamento academlco,

¢) Haber cumplimentado la totalidad de las obligaciones administrativas y
arancelarias correspondientes a la Diplomatura.
La certificacion final serd emitida por la Universidad Nac1ona1 de La Rlo]a conforme

a la normativa institucional vigente para las Diplomaturas Universitarias Supenores

Actualizacioén disciplinar

En cumplimiento de lo establecido en la Ordenanza del Consejo Superior N.°
293/2026, articulo 13, inciso d), del Reglamento de Adscripciones, se propone como
instancia de actualizacién disciplinar la participacién en la Diplomatura
Universitaria Superior en Microbiologia y Seguridad Alimentaria, perteneciente al
Departamento Académico de Ciencias y Tecnologias Aplicadas a la Produccion, al
Ambiente y al Urbanismo (DACyTAPAU) de la Universidad Nacional de La Rioja
(UNLaR). '

La incorporacion de esta diplomatura al Plan de Formacién tiene como finalidad

fortalecer y actualizar los conocimientos cientificos, técnicos y metodologicos en las
: B 1.
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4reas de la microbiologfa y la seguridad alimentaria, favoreciendo la adquisicion de
competencias especializadas y la incorporacién de enfoques innovadores aplicables
al ambito académico y profesional. Asimismo, su desarrollo contribuird al
enriquecimiento de las actividades de docencia, investigacion y extension propias de
la presente adscripcion, promoviendo una formacién continua, pertinente y de
excelencia, en consonancia con las necesidades actuales del campo disciplinar y los
lineamientos institucionales de la Universidad.

Esta versién mantiene un tono mads solido y justifica con mayor claridad la

pertinencia de la diplomatura dentro del proyecto de adscripcion.

12. CARGA HORARIA
160 horas

13. DURACION Y CRONOGRAMA

La Diplomatura Universitaria Superior en M1crob1010g1a y Segurldad Alimentaria
tendra una duracién total de seis (6) meses, con inicio en agosto de 2026 y
finalizacién en febrero de 2027.

El trayecto formativo se orgamzara en dos etapas complementanas

Primera Ftapa: Desarrollo Curricular

Comprendera el cursado de los modulos que integran el plan de estudios, los cuales
se desarrollaran durante cuatro (4) meses consecutivos, desde agosto hasta
noviembre de 2026. Esta etapa contempla una carga horaria total de ciento veinte
(120) horas de formacién tedrico-practica distribuidas entre los distintos espacios

curriculares.
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Segunda Etapa: Trabajo Final Integrador

Estara destinada a la elaboracion, seguimiento, tutorfa y presentacion del Trabajo
Final Integrador (TFI), con una duracién de dos (2) meses, desarrollandose entre
diciembre de 2026 y febrero de 2027. Esta instancia tendra por finalidad promover la
integracion, aplicacion y transferencia de los conocimientos adquiridos durante el
trayecto formativo, mediante el desarrollo de una propuesta vinculada a la
Microbiologia y la Seguridad Alimentaria.

La Diplomatura tendré caracter de cohorte cerrada, pudiendo implementarse nuevas

La Rioja, 31 de julio de 2026.
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cohortes de acuerdo con la demanda y disponibilidad institucional.

(Ver Cronograma A Continuacion).

Cronograma de Desarrollo de la Diplomatura

2026

de Alimentos

tedrico-practicos y
actividades integradoras

. ) Carga
Periodo Actividad Curricular Caracteristicas ;
Horaria
(hs)
Moédulo I. Fundamentos de | Desarrollo de contenidos
Agosto ] ] Ry L L 35
2026 Seguridad Alimentaria y tedrico-practicos y
Tecnologias Aplicadas actividades integradoras
D llo d tenid
Septiembre Mbédulo II. Microbiologia esarrollo de contemidos 35
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DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA'Y
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SEGURIDAD ALIMENTARIA

D llo d tenid
Octubre | Moédulo IIL Epidemiologia es:‘:? © e’:in eniaos 35
edrico-practico
2026 en Seguridad Alimentaria . © p. cosy
actividades integradoras
. Modulo’TV. Fabrica Desarrollo de contenidos
Noviembre . . . e 35
026 Celular: Bacterias Lacticas tedrico-practicos y
en Alimentos y Salud actividades integradoras
Diciemb Tutorias, planificacién,
ie1embre Trabajo Final Integrador ° orla?s’ pa c-acx.on 10
2026 - Enero (TFI) elaboracion y seguimiento
2027 del proyecto integrador
Presentacién y Evaluacién Presentacién escrita y 10
Febrero 2027 del Trabajo Final evaluacion final del
Integrador proyecto integrador
Total 160 hs

Distribucion Temporal

Primera Ftapa: Desarrollo Curricular (Agosto - Noviembre 2026)

Moédulo I: 35 hs.
Modulo II: 35 hs.
Moédulo II1: 35 hs.
Moédulo IV: 35 hs.

Total Primera Etapa: 140 hs.
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Segunda Etapa: Trabajo Final Integrador (Diciembre 2026 - Febrero 2027)
Tutorfas y elaboracion del TFI: 10 hs.

Presentacion y evaluacion final: 10 hs.

Total Segunda Etapa: 20 hs.

Carga Horaria Total de la Diplomatura: 160 horas.

14. MODALIDAD MIXTA

La Diplomatura Universitaria Superior en Microbiologia y Seguridad Alimentaria se
desarrollara bajo modalidad semipresencial, combinando actividades académicas
presenciales con instancias de formacién virtual mediadas por tecnologias digitales.
Las actividades presenc1ales se llevaran a cabo en las instalaciones de la Universidad
Nacional de La Rioja, mientras que las actividades virtuales se desarrollaran a través
del entorno virtual de aprendizaje institucional, permitiendo el acceso a materiales
didéacticos, actividades académicas, foros de intercambio y espacios de tutoria.

Esta modalidad tiene por finalidad favorecer la participacion de los cursantes,
promover la flexibilidad en los procesos de ensefianza y aprendizaje, y garantizar el

cumplimiento de los objetivos formativos de la Diplomatura. .

15. PROPUESTA CURRICULAR ;
La propuesta curricular se implementara bajo modalidad semipresencial, integrando
actividades presencmles obhgatorlas con act1v1dades v1rtua1es de caracter sincrénico

y asincronico, des’cmadas al desarrollo de contemdos teorlcos, actividades pract1cas,

tutorias y evaluaciones.

[N
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En la fundamentacién de la seleccion de los contenidos que integran la propuesta
curricular, se ha tenido en cuenta la necesidad de proporcionar a los cursantes una
formacién integral y actualizada que aborde los aspectos clave relacionados con la
microbiologia de alimentos, la seguridad alimentaria y las buenas précticas de
manipulacién de alimentos. Se ha priorizado la inclusién de temas relevantes y de
aplicacién practica en la industria alimentaria, asi como la 1ncorp0rac10n de enfoques
interdisciplinarios que permitan comprender la Comple]ldad de los desafios en este
campo. Ademés, se ha considerado la importancia de adaptar los contenidos a las
dltimas tendencias, tecnologias y regulaciones en materia de seguridad alimentaria,

garantizando asi la pertinencia y actualidad de la formacién ofrecida.

A continuacion se describen los contenidos minimos de cada modulo
Modulo I. Fundamentos de Segurldad Ahmentarla y Tecnologlas Aphcadas
Duracién: 35 horas.
Objetivos especificos del Espacm Curncular
e Comprender los fundamentos de la seguridad e 1nocu1dad alimentaria.
¢ Identificar los prmc1pales riesgos y peligros asociados alos alimentos.
e Conocer el marco norma’avo aplicable a la producc:lon, elaboracion y
comercializacion de ahmentos -

e Analizar tecnolog1as emergentes aplicadas a la segundad alimentaria.

Contenidos
Introduccién a la seguridad alimentaria. Identificacion de los principales riesgos y
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peligros asociados a los alimentos. Estudio de la legislacién y normativas
alimentarias pertinentes. Importancia de la higiene y las buenas practicas de
manipulacion de alimentos. Exploracion de tecnologias emergentes aplicadas a la
seguridad alimentaria, incluyendo el control de calidad.
Actividades Practicas ;

e Analisis de casos relacionados con incidentes de inocuidad alimentaria.

o Identificacion de peligros y evaluacion de riesgos en procesos alimentarios.

e Aplicacion de herramientas para el control de calidad.

o Elaboracién de informes técnicos sobre seguridad alimentaria.

Condiciones de Aprobabién ,
Cumplir con los requisitos de asistencia establecidos por la Diplomatura y aprobar
las actividades integradoras previstas para el médulo con una calificacién minima de
siete (7) puntos.
Bibliografia Basica
e Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO). (2023). Caja de herramientas para la gestion de la inocuidad de los
alimentos: Buenas précticas de higiene y sistema de analisis de peligros y de
puntos criticos de control (APPCC). ‘
e Fondo Argentmo Sectorial (FONARSEC) (2018). Proyecto de fortalecimiento
de capacidades en inocuidad alimentaria en pequefias y medianas empresas
agroalimentarias.

e Codigo Alimentario Argentino (CAA). Edicion vigente.

Umver'dad Nacsal de La Ric.
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Bibliografia Complementaria

e Mortimore, S. & Wallace, C. (2013). HACCP: Enquue Préactico. Acribia.

e Organizacion Mundial de la Salud (OMS). (2022). Inocuidad de los alimentos:
Manual de referencia.

e Fondo Argentino Sectorial (FONARSEC). (2018). Proyecto de fortalecimiento
de capacidades en inocuidad alimentaria en pequefias y medianas empresas
agroalimentarias. Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién Productiva.

e Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura
(FAO). (2023). Caja de herramientas para la gestion de la inocuidad de los
alimentos: Buenas pmcizcas de higiene y szstema de ana1131s de peligros y de punios
criticos de control (APPCC) FAO.

Moédulo IIL. Microbiologia de Alimentos

Duracion: 35 horas.

Objetivos especificos del Espacio Curricular
¢ Reconocer los microorganismos de importancia en la industria alimentaria.
e Comprender los factores que afectan el crecimiento microbiano en alimentos.
e Aplicar medidas de prevenc1on y control de la contaminacion microbiolégica.

e Analizar 31stemas de gestion de inocuidad ahmentana basados en r1esgos

Contenidos Lo i ;

Microorganismos de interés en la industria alimentaria. Factores que afectan el
crecimiento microbiano ‘en alimentos. Métodos de control y prevencién de la
contaminacién microbiolégica. Enfermedades transmitidas por alimentos. Analisis

de riesgos y puntos criticos de control (HACCP).

A
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Actividades Practicas
e Resolucion de casos practicos de contaminacién microbiologica.
e Identificacién de microorganismos asociados a alimentos.
e Aplicacién de los principios del sistema HACCP.

e Elaboracién de estrategias de control microbiologico.

Condiciones de Aprobacion
Cumplir con los requisitos de asistencia establecidos por la Dlploma’cura y aprobar
las actividades mtegradoras previstas para el médulo con una calificaciéon minima de

siete (7) puntos.

Bibliografia Basica
o Forsythe, S.J. (2020). Microbiologfa de la Seguridad Alimentaria. Acribia.
e Jay,]. M. Loessner, M. J. & Golden, D.A. (2009). Microbiologia Moderna de los
Alimentos. Acribia.
e Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.

(2016). Programa Nacional de Microbiologia de Alimentos en México.

Bibliografia Complementaria
e ICMSF (2011). Microorganisms in Foods 8: Use of Data for Assessmg Process
Control and Product Acceptance.
e Adams, M. & Moss, M. (2016). Microbiologia de los Alimentos. Acribia.
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¢ Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y Alimentacion.
(2016). Programa Nacional de Microbiologia de Alimentos en México.
Gobierno de México.

e Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO). (2023). Caja de herramientas para la gestién de la inocuidad de los
alimentos: Buenas practicas de higiene y sistema de analisis de peligros y de
puntos criticos de control (APPCC). FAO. |

Modulo ITI. Epidemiologia en Seguridad Alimentaria
Duracion: 35 horas.
Objetivos especificos del Espacio Curricular
o Comprender los conceptos fundamentales de la epidemiologia alimentaria.
e Analizar los sistemas de vigilancia epidemiolégica relacionados con
enfermedades transmitidas por alimentos.
o Aplicar el enfoque de Una Salud en la gestion de riesgos alimentarios.
e Promover el trabajo interdisciplinario para el abordaje de problemas

vinculados a la inocuidad alimentaria.

Contenidos
Conceptos basicos de epidemiologia alimentaria. Vigilancia epidemioldgica de
enfermedades transmitidas por alimentos. Enfoque de Una Salud en la seguridad

alimentaria. Colaboracion interdisciplinaria para abordar riesgos alimentarios.
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Actividades Practicas
e Estudio y analisis de brotes de enfermedades transmitidas por alimentos.
o Interpretacion de indicadores epidemiolégicos.
e Elaboracion de propuestas preventivas para minimizar riesgos alimentarios.
o Analisis de experiencias nacionales e internacionales de vigilancia

epidemiolégica.

Condiciones de Aprobacion
Cumplir con los requisitos de asistencia establecidos por la Diplomatura y aprobar
las actividades integradoras previstas para el médulo con una calificaciéon minima de
siete (7) puntbs. | : . -
Bibliografia Basica

e Organizacién Mundial de la Salud (OMS). (2021). Estimating the burden of

foodborne diseases: A practical handbook for countries. -
¢ Organizacion Panamericana de la Salud (OPS). (2020). Manual para la

vigilancia epidemiolégica de las enfermedades transmitidas por alimentos.

Bibliografia Complementaria
e Gordis, L. (2019). Epidemiologia. Elsevier.
o CDC. (Centers for Disease Control and Prevention). Foodborne Disease

Surveillance Systems.
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Médulo IV. Fabrica Celulares: Bacterias Lacticas en Alimentos y Salud

Duraci6én: 35 horas.

Objetivos especificos del Espacio Curricular

Comprender las caracteristicas generales de las bacterias lacticas y su
importancia en la microbiologia de los alimentos.

Reconocer sus aplicaciones en los procesos de fermentacion y conservacion de
alimentos.

Identificar su contribucién a la inocuidad alimentaria y a la salud humana

mediante el uso de microorganismos beneficiosos.

Contenidos
Concepto y caracteristicas de las bacterias lacticas. Principales géneros de interés

alimentario. Metabolismo y fermentacién lactica. Aplicaciones en la elaboracion de

alimentos fermentados y como cultivos iniciadores. Produccion de compuestos

antimicrobianos y su papel en la conservacién de alimentos. Relacion con la

microbiota intestinal, probioticos y beneficios potenciales para la salud.

Actividades Practicas

Secretand RW: Técmee

Observacion e identificacion ba51ca de bacterias lacticas mediante recursos de
laboratorio o audiovisuales.

Analisis de casos sobre alimentos fermentados y su elaboracion.
Interpretabién de articulos o fichas técnicas relacionados con bacterias lacticas
y probioéticos.

Resolucién de una actividad integradora sobre la aplicacién de bacterias

lacticas en la industria alimentaria.
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Condiciones de Aprobacion
Cumplir con los requisitos de asistencia establecidos por la Diplomatura y aprobar
las actividades integradoras previstas para el moédulo con una calificacion minima de
siete (7) puntos.
Bibliografia Basica
« Modern Food Microbiology Jay, J. M., Loessner, M. J. y Golden, D. A. Modern
Food Microbiology. Springer.
e Food Microbiology. Adams, M. R. y Moss, M. O. Food Microbiology. Royal
Society of Chemistry.
e Food and Agriculture Organization y World Health Organization. Guias

sobre probidticos y microbiologia de los alimentos.

Bibliografia Complementaria
Codex Alimentarius Commission. Documentos sobre higiene e inocuidad de los
alimentos. |
International Commission on Microbiological ~Specifications for ~ Foods.
Microorganisms in Foods.
Trabajo Final Integrador
Duracion: 20 horas.
Objetivos especificos del Espacm Currlcular
e Integrar los conocimientos adquiridos durante la dlplomatura
e Aplicar herramientas de analisis y gestlon de la inocuidad alimentaria a

situaciones reales.

Umvers dad Nacional de La Rioje
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e Disefiar propuestas de mejora orientadas a la prevencion y control de riesgos

alimentarios.

Contenidos
Metodologia para la elaboracion de proyectos. Busqueda y andlisis de informacién
cientffica y técnica. Diagnéstico de problematicas relacionadas con la seguridad
alimentaria. Elaboraciéon de propuestas de intervencion y mejora. Redaccion y
presentacion de informes técnicos.
Actividades Practicas

e Elaboracién de un proyecto integrador aphcado a una problematica real.

« Analisis técnico de una situacion vinculada a la 1n0cu1dad alimentaria.

e FElaboracién del informe final.

e Presentaciony defensa oral del Tfabéjb Final Intéégra&or. ‘

Condiciones de Aprobacion
Presentacién y aprobacion del Trabajo Final Integrador conforme a los criterios
establecidos por el Comité Académico de la Diplomatura.
Bibliografia Basica
e Hernandez Sampieri, R, Fernandez Collado, C. y Baptista Luc1o, P. (2018).
Metodologia de la Investigacion. McGraw-Hill.
e Eco, U. (2014). Cémo se hace una tesis. Gedisa.

Bibliografia Complementaria
e Normas APA (7 edicién).
o Bibliografia especifica correspondiente a la tematica seleccionada para el

Trabajo Final Integrador.

i
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Carga Horaria Total de la Diplomatura: 160 horas.
e Mobdulo I: 35 horas.
e Modulo II: 35 horas.
e Modulo II: 35 horas.
e Modulo IV: 35 horas.
e Trabajo Final Integrador: 20 horas.

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES CURRICULARES

Las actividades educativas de la Diplomatura Universitaria Superior en
Microbiologia y Segﬁi‘idad Alimentaria estan orientadas a brindar una formacion
integral que articule conocimientos teéricos, competencias técnicas y herramientas
aplicadas al campo de la microbiologia de alimentos y la seguridad alimentaria.

La propuesta académica contempla el desarrollo de clases teoricas, analisis de casos,
actividades précticas; resolucién de situaciones problemaéticas, seminarios tematicos,
tutorias académicas y actividades integradoras orientadas a la aplicaciéon de los
conocimientos adquiridos en contextos reales vinculados con la inocuidad
alimentaria.

El plan de estudios se estructura en cuatro médulos curriculares y un Trabajo Final
Integrador, desarrollados de manera secuencial a lo largo del trayecto formativo. Los
moédulos abordan los fundamentos de la seguridad alimentaria, la microbiologia de
alimentos, la epidemiologfa aplicada a la inocuidad alimentaria y el anélisis
microbiologico de datos, promoviendo una - formacién actualizada e

interdisciplinaria.

e ,«* : '
Secretario Relator

H- yonseo Supenor




MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO-SECRETARIA DE EDUCACION
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
Secretaria del Consejo Superior
“2026: Afio de Consolidacién de la Nueva UNLaR”

La Rioja, 31 de julio de 2026.

ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

La Diplomatura se desarrollard bajo modalidad semipresencial, combinando
actividades presenciales en las instalaciones de la Universidad Nacional de La Rioja
con actividades virtuales sincrénicas y asincrénicas mediadas por tecnologias
digitales. Esta modalidad permitira favorecer la participacién activa de los cursantes,
la flexibilidad en los procesos de aprendizaje y el acceso a recursos educativos
digitales. | ‘

Las actividades virtuales se desarrollaran en el marco del Sistema Institucional de
Educacion a Distancia (SIED) de la Universidad Nacional de La Rioja, validado por
Resolucién SPU N° 174, conforme a las disposiciones establecidas por la Resolucién
Ministerial N° 2641/17 y la Resolucién Rectoral N.° 114/19 que crea la Direccion de
Educacion a Distancia y Tecnologias Educativas (DEaDyTE).

El trayecto formativo culminara con la elaboracién y presentacion de un Trabajo
Final Integrador, destinado a promover la integraciéon y aplicaciéon de los
conocimientos adquiridos mediante el analisis de problematicas vinculadas con la

microbiologfa y la seguridad alimentaria.

17. FORMAS DE EVALUACION Y REQUISITOS DE APROBACION DE
CURSOS, SEMINARIOS, Y OTRAS ACTIVIDADES ACREDITABLES

La evaluacion de los aprendizajes sera continua, formativa e integradora,
contemplando la participacion activa de los cursantes en las actividades presenciales,

virtuales sincronicas y asincrénicas previstas en cada modulo.

-
.
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Para la aprobacion de cada médulo, los cursantes deberan:

e Acreditar una asistencia minima del ochenta por ciento (80 %) a las
actividades presenciales programadas.

o Acreditar una asistencia minima del ochenta por ciento (80 %) a las
actividades virtuales sincrénicas.

e Cumplir con las actividades asincronicas establecidas por el equipo docente
responsable de cada médulo.

¢ Aprobar al menos el ochenta por ciento (80 %) de las actividades integradoras
previstas en cada espacio curricular, obteniendo una calificacién no inferior a

siete (7) puntos, en una escala de cero (0) a diez (10).

Cada evaluacion contara con una instancia de recuperacién. En caso de no aprobar
dicha instancia, la situacién académica del cursante serd analizada por la Comision
Académica, la cual resolvera sobre la continuidad o acreditacion correspondiente.
Para obtener la certificacién de la Diplomatura, los cursantes deberan aprobar la
totalidad de los moédulos que integran el plan de estudios y el Trabajo Final
Integrador.

18. CARACTERISTICAS DE LA EVALUACION FINAL Y REQUISITOS DE SU
APROBACION

La evaluacién final consistira en la elaboracién y presentacion de un Trabajo Final
Integrador, orientado a la aplicacion de Jos conocimientos adquiridos durante el

desarrollo de la Diplomatura.

/ w““”“‘:wEM e ,mw“/
\\"‘*«wwu A g fffl a ssicenta del Consejo Superior
ecretand Relatér Técnice Universidad Nacionel de La Rioj:

H onsen Superior



MINISTERIO DE CAPITAL HUMANO-SECRETARIA DE EDUCACION
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LA RIOJA
Secretaria del Consejo Superior
“2026: Afio de Consolidacion de la Nueva UNLaR”

La Rioja, 31 de julio de 2026.

ANEXO UNICO- RESOLUCION N° 402
DIPLOMATURA UNIVERSITARIA SUPERIOR EN MICROBIOLOGIA'Y
SEGURIDAD ALIMENTARIA

El trabajo debera abordar una problematica vinculada con la seguridad alimentaria,
la microbiologfa de alimentos, la inocuidad alimentaria o las buenas practicas de
manipulacién de alimentos. Los cursantes deberan realizar un analisis técnico de la
situacion seleccionada, identificar los riesgos asociados y elaborar una propuesta de
intervencién o mejora sustentada en evidencia cientifica, normativa vigente y
criterios técnicos adecuados.
El Trabajo Final Integrador debera incluir, como mfnimo:

¢ Planteamientoy justiﬁcaci()n del tema seleccionado.

e Descripcion y andlisis de la problemética abordada.

e Identificacion de riesgos y factores asociados.

e Desarrollo de propuestas preventivas, correctivas o ) de mejora.

e Fundamentacion técnica y cientifica de las recomendaciones formuladas.

e Conclusiones y bibliografia utilizada.

La Comisién Académica reglamentara las caracteristicas metodol6gicas y formales
del Trabajo Final Integrador, asi como los plazos y modalidades para su
presentacion. . | |

La evaluacién final sera calificada en una escala de cero (0) a diez (10) puntos,
requiriéndose una nota minima de siete (7) puntos para su aprobacion.

En caso de desaprobacién, el cursante dispondra de una instancia de recuperacion.
Si persistiera la desaprobacion, la Comisién Académica resolvera la situacion
académica correspondiente.

La aprobacion del Traba]o Final Integrador cons’utulra requ151to Lndlspensable para

la obtencion del cert1f1cado de la D1plomatura
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19. CUERPO DOCENTE

El cuerpo docente de la Diplomatura estard integrado por profesionales con
formacién académica y experiencia en las é&reas de seguridad alimentaria,
microbiologia, epidemiologfa y analisis de datos aplicados a la inocuidad
alimentaria. Los docentes responsables de cada modulo tendran a su cargo el
desarrollo de los contenidos teéricos y précticos, el acompafiamiento de los cursantes
y la evaluacién de las actividades académicas previstas en la propuesta.

No6mina preliminar de docentes responsables

Docente'a Institucion de

N° | Médulo Temética .
. cargo pertenencia
Fund t i Ing. Mil
Moédulo un amen'os de Segun(%ad 18 ] ve Universidad Nacional
1 I Alimentaria y Tecnologias Mansilla do La Rioa (UNLaR
ela

Aplicadas Kukulis g ak( ak)

Moédul ; Ing. Carl : iversi i
5 oHu 0 Microbiologfa de Alimentos ng. Carla Universidad Nacional

Sénchez de La Rioja (UNLaR)

Moédulo Epidemiologia en Seguridad Biol. Alejandra | Universidad Nacional

3
I Alimentaria Soloaga de La Rioja (UNLaR)
4 Moédulo Fabrica Celulares: Bacterias Ing. Marisa Universidad Nacional
v Lé&cticas en Alimentos y Salud Selva Garro de Tucumén (UNT)
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20. PRESUPUESTO

] A- INGRESOS
Concepto Cantidad " [ Precio unitario Precio total
Inscripcién 20 $20.000,00 $ 400.000,00
Modulo 1 20 $ 60.000,00 $ 1.200.000,00
Modulo 2 20 $ 60.000,00 $ 1.200.000,00
Modulo 3 20 $ 60.000,00 $ 1.200.000,00
Médulo 4 20 $ 60.000,00 $ 1.200.000,00
Trabajo Final
Integrado (TF) 20 $ 60.000,00 $1.200.000,00
Total de ingresos $ 6.400.000,00
Valor por estudiante total $ 320.000,00

| B- GASTOS ADMINISTRATIVOS

' FUNLaR 20% | $ 1.280.000,00

| C- COSTOS FIJOS
Concepto T Cantidad Costo unitario Costo tyo;talt
I(gmorams docentes | 4 $16.000,00 $ 2.560.000,00
Director 5 $ 150.000,00 $ 750.000,00
Costo total $ 3.310.000,00
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D- RESUMEN ]
INGRESOS SALDO
DUS MySA 2026 FUNLAR COSTOFIJO DACYTAPAU
$ 6.400.000,00 $ 1.280.000,00 $ 3.310.000,00 $ 1.810.000,00

21. EQUIPAMIENTO E INFRAESTRUCTURA REQUERIDA

Para el desarrollo de la Diplomatura Universitaria Superior en Microbiologia y

Seguridad Alimentaria se requerird la disponibilidad de infraestructura fisica,

tecnolégica y de laboratorio adecuada para garantizar el cumplimiento de los

objetivos académicos de la propuesta.

Infraestructura General

Aula con capacidad suficiente para el ntiimero de cursantes previsto.

Espacios climatizados con mobiliario adecuado para el desarrollo de
actividades académicas.

Proyector multimedia y computadora para las actividades préseﬁciales;
Conectividad a Internet. ‘

Acceso a los sistemas académicos institucionales para la gestion

administrativa y académica de los cursantes.

Infraestructura Tecnolog1ca

Plataforma 1nst1tuc1onal Google Meet para el desarrollo de actividades
virtuales sincrénicas.

Campus Virtual de la Universidad Nacional de La Rioja (UNLaR), en el marco
del Sistema Insfitucional de Educacion a DistanCia (SIED).

~Dra—Natalia Albarez Gomeg
Presidenta del Condejo Superic!
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Recursos digitales para la distribucion de materiales, actividades vy

evaluaciones.

Infraestructura de Laboratorio

Las actividades précticas vinculadas a los contenidos de microbiologia se

desarrollaran en el Laboratorio de Microbiologia de la Ciudad Universitaria de la

Ciencia y de la Técnica de la Universidad Nacional de La Rioja, dependiente del

Departamento Académico de Ciencias Exactas, Fisicas y Naturales.

Para el desarrollo de dichas actividades se dispondré de:

/

~SeerbigndBeior Técnce Universidag Nacional de La Rioje

Campana de flujo laminar.

Autoclave. |

Estufa de cultivo microbiolégico.

Horno de esterilizacion.

Heladera y freezer para conservacion de muestras y reactivos.
Centrifuga.

Agitador tipo vortex.

Microscopios 6pticos.

Material de vidrio y pléstico para laboratorio.

Medios de cultivo microbiologicos.

Reactivos, colorantes y soluciones necesarias para las practicas previstas.
Equipamiento complementario requerido para el desarrollo de las actividades

experimentales programadas.

H Consejo Superior
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La utilizacién de la infraestructura y equipamiento estard sujeta a las normas de

bioseguridad y funcionamiento establecidas por la Universidad Nacional de La

Rioja.
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