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1. Datos Generales

Departamento Ingenieria Agroindustrial
Nombre del programa Licenciatura en Ingenieria Agroindustrial
Linea curricular Tecnoldgica

Asignatura Microbiologia de Alimentos
Caracter Obligatorio

Tipo Teorico-Practico
Prerrequisitos Biologia y Ecologia Microbiana
Nombre del Profesor Salvador Martinez Romero
Grado / semestre 5°/2°

Horas / semana 5 (T3, P2)

Horas totales del curso 64

2. Introducciéon o Resumen Didactico.

La materia se ubica en el cuarto semestre del quinto afio de la carrera, forma parte de
la linea curricular Tecnoldgica, le precede la Biologia y Ecologia Microbiana, sirve de
base para las materias de: Conservacion y Transformacién de Alimentos, Tecnologia de
frutas y Hortalizas, Tecnologia Postcosecha, Tecnologia de Alimentos de origen Animal,
y Tecnologia de granos y semillas. Los conocimientos son de formacion Basica
Especifica de caracter tedrico y practico, Instrumental y metodoldgico.

3. Metodologia de Trabajo

Modalidad de la asignatura
Curso
Seminario
Clase practica
Clase de laboratorio
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Lugar de trabajo
Aula
Laboratorio

Recursos y materiales didacticos
Material impreso
Manual de laboratorio
Material audiovisual
Material y equipo de laboratorio

Métodos y formas de ensefianza:
Conferencias, conferencia problémica, discusion modalidad plenaria, discusion
modalidad en pequefios grupos, escenificacion, resolucion problémica, lectura de
material impreso.

4. Evaluacion

Frecuente a base de preguntas durante la clase o la practica, Examenes parciales,
Tareas e Informe de practicas y Examen final.

PROGRAMA DE ESTUDIO

5. Presentacion

Este es un curso Basico Especifico que proporciona elementos cognitivos y
metodoldgicos para comprender e interpretar las interrelaciones de los microorganismos
con los alimentos, y los factores del medio que influyen en el grado de contaminacion y
alteracion de los mismos durante las diferentes etapas de su elaboracion y/o
procesamiento, asi como su calidad microbiolégica.

6. Objetivos

Detectar e Identificar los grupos microbianos en alimentos y los factores que influyen en
la alteracion de los mismos.

Evaluar el grado de contaminacion y la calidad microbioldgica de los alimentos, durante
su obtencion manejo, transporte, almacenamiento, transformacién y comercializacion.

7. Contenido tematico

1.-IMPORTANCIA DE LA MICROBIOLOGIA EN ALIMENTOS.

2.-GRUPOS MICROBIANOS QUE CAUSAN ALTERACION EN ALIMENTOS
3.-MICROORGANISMOS PATOGENOS Y TOXIGENICOS EN ALIMENTOS
4.-CALIDAD MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS.
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1.- IMPORTANCIA DE LA MICROBIOLOGIA EN ALIMENTOS

Objetivo

v" Analizar la importancia que tienen los microorganismos durante el manejo y

procesamiento de los alimentos.

Contenido

Sistema de Habilidades
Analizar la importancia de los
microorganismos durante el manejo y
procesamiento de los alimentos.
Analizar la interrelacion de la
microbiologia de alimentos con otras
asignaturas de la curricula.

Metodologia:

Practica

Introduccioén al laboratorio

Métodos de ensefianza

Discusién Modalidad plenaria.

Tiempo

2.0 horas.

Sistema de conocimientos

e Importancia de los microorganismos

en los alimentos.

e Interrelacion de la microbiologia de los

alimentos con otras asignaturas de la
curricula

2.-GRUPOS MICROBIANOS QUE CAUSAN ALTERACION EN ALIMENTOS.

Objetivo
v Identificar y analizar, los grupos de microorganismos causantes de alteracion

en los alimentos.

Contenido

Sistema de habilidades
Manipular las técnicas de
identificacidon y cuantificacion de

Sistema de conocimientos
Incidencia y contaminacion de
microorganismos en alimentos, factores

microorganismos contaminantes y y condiciones que influyen en la
causantes de alteracion en los contaminaciéon y deterioro, carac-
alimentos, caracterizacion de las teristicas de los grupos microbianos:
alteraciones de los alimentos, Mesdfilos aerobios, coliformes,
analisis e interpretacion de Psicrofilos, Termofilos, anaerobios de la
resultados. putrefacién, aciddéfilos, hongos vy
levaduras, gasogenos etc.
Ingenieria Agroindustrial 5-2-3

Asignatura: Microbiologia de alimentos



Metodologia:
Practicas.- Preparacion de material de laboratorio
Toma de muestra de alimento para ser analizada.
Analisis de los principales grupos microbianos en los alimentos

Métodos de ensefianza.- Conferencia, Lectura de material impreso, Lectura de manual
de laboratorio, Discusion Modalidad pequefios grupos, Discusiéon modalidad plenaria,

Tiempo: 20 horas

3.-MICROORGANISMOS PATOGENOS Y TOXIGENICOS EN ALIMENTOS.

Objetivo
v" Identificar y analizar los microorganismos patdgenos y toxigénicos en los
alimentos.
Contenido
Sistema de habilidades Sistema de conocimientos
e Manipular las técnicas de deteccion e e Caracteristicas de los microrganismos
identificacibn de los  principales patdogenos y toxigénicos, ecologia vy
microorganismos patdgenos y distribucién, sindrome patogénico y
toxigénicos presentes e n los toxiinfeccioso, alimentos causantes de
alimentos, analizar e interpretar los enfermedades y toxiinfecciones
resultados.
Metodologia:
Practicas

Preparacion de material de laboratorio
Toma de muestra para ser analizada
Analisis de los principales microorganismos patdégenos y toxigénicos.

Métodos de ensefianza
Conferencia, Lectura de material impreso, Lectura de manual de laboratorio,
Discusion modalidad pequefios grupos, Discusiéon Modalidad plenaria,

Tiempo
20 horas.

Ingenieria Agroindustrial 5-2-4
Asignatura: Microbiologia de alimentos



4.- Calidad Microbiolégica de alimentos.

Objetivo

Evaluar desde el punto de vista microbioldgico y sanitario los distintos procedimientos y
practicas que se utilizan en la obtencioén y elaboracion de los alimentos, asi como la
calidad final de los mismos.

Contenido
Sistema de habilidades Sistema de conocimientos
e Manejar e interpretar las normas y e Sanidad de los alimentos, Inspeccion y
procedimientos de tipo sanitario en los control sanitario, Normas y Estandares
procedimientos de obtencién vy microbianos en alimentos, Analisis de
elaboracion de alimentos. Detectar y riegos y control de puntos criticos.

analizar los puntos criticos y de riesgo
durante el procesamiento de los
alimentos

Metodologia:

Practicas
Inspeccion sanitaria de una planta procesadora de alimentos.
Deteccion y analisis de puntos criticos
Analisis microbioldgicos en las diferentes etapas de procesamiento.
Analisis e interpretacion de los resultados.

Métodos de ensefianza
Conferencia, Lectura de material impreso, Discusidon modalidad pequeinos
grupos, Discusién Modalidad Plenaria, Escenificacion.

Tiempo
14 horas.

8. Evaluacion.

Valor (%)
Frecuente: Preguntas al inicio y durante las sesiones de clase y practica 40
Parcial: Un examen por cada tema 10
Tareas 5.

Informe de practicas 30
Final: Examen 15.

Total 100
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