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2. Descripcién y objetivos de la materia

La asignatura Microbiologia de Alimentos pretende que el estudiante se concientice sobre la importancia de los microorganismos
que estdn involucrados en la produccién de alimentos, que causan enfermedad vy se transmiten por medio de los alimentos o que
producen alteraciones en los mismos. Le permite al alumno disponer de una herramienta valiosa en la practica profesional, por
cuanto le proporciona conocimientos sobre métodos aplicables para la obtencién de alimentos inocuos.

Hace que el estudiante comprenda los fundamentos microbioldgicos de los métodos de conservacion y tecnologias de elaboracién
de dalimentos, que desarrolle el sentido ético sobre el cumplimiento de las normas sanitarias durante el procesamiento y
almacenamiento, que considere los riesgos microbioldgicos, como puntos criticos de control para el aseguramiento de la calidad.

Esta asignatura se relaciona con los fundamentos de la Bioquimica, Quimica Orgdnica y la Toxicologia.
3. Contenidos

1. Alcance de la Microbiologia de Alimentos

1.1. Microorganismos y Alimentos (1 horas)

1.2. Alteracién, conservacion e inocuidad de los alimentos (1 horas)

1.3. Métodos del examen microbioldgico de los alimentos (1 horas)

1.4. Control de la calidad microbioldgica, planes de muestreo (2 horas)

1.5. Criterios, Control de riesgos y puntos criticos (2 horas)

2. Microorganismos y materias primas alimenticias

2.1. Diversidad del hdbitat (1 horas)

2.2. Fuentes de contaminacién de los alimentos: agua, aire, suelo, plantas y animales (6 horas)
3. Factores que influyen en el crecimiento y supervivencia de los microrganismos en los alimentos
3.1. Crecimiento microbiano (1 horas)

3.2. Factores intrinsecos: pH, potencial redox, antimicrobianos, aw. (4 horas)
3.3. Factores extrinsecos: HR, Temperatura, Atmosfera gaseosa (6 horas)

4, Mmicrobiologia de la conservacién de los alimentos

4.1. Tratamientos térmicos (2 horas)

4.2. Tratamientos a bajas temperaturas (1 horas)

4.3. Deshidratacion (1 horas)

4.4. Conservantes (2 horas)

4.5. Radiaciones, Presion, Modificacion de la atmosfera (4 horas)

5. Microorganismos de interés industrial

5.1. Bacterias Idcticas (3 horas)

5.2. Bifidobacterium- Zymomonas (1 horas)
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5.3. Corinebacterias-Actinomicetos (1 horas)

5.5. Bacterias disolventogenas del genero Clostridium (4 horas)

6. Microbiologia y salud publica

6.1. Riesgos propios de los alimentos (1 horas)

6.2. Importancia e incidencia de la enfermedad transmitida por los alimentos (1 horas)
6.4. Patogenia de la enfermedad diarreica (3 horas)

7. Agentes bacterianos y no bacterianos de enfermedad transmitida por alimentos
7.1. Principales bacterias que producen intoxicacion e infeccion de origen alimentario. Aislamiento e identificacion (7
7.2. n?)rnggsl)s toxicogénicos (1 horas)

7.3. Helmintos (1 horas)

7.4. Protozoos (1 horas)

7.5. Algas toxicogenicas (1 horas)

7.6. Virus (1 horas)

8. Microbiologia de los principales alimentos

8.1. Carnes frescas y curadas (5 horas)

8.2. Lacteos (5 horas)

8.4. Farindceos (2 horas)

8.5. Conservas (2 horas)

8.6. Pescado y alimentos grasos (1 horas)

8.7. Bebidas alcohdlicas (1 horas)

9. Alimentos fermentados y alimentos microbianos

9.1. Leches y carnes fermentadas (1 horas)

9.2. Cerveza. Vinagre (1 horas)

9.3. Fermentaciones por hongos (1 horas)

4, Sistema de Evaluacién

Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia
Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias

ag. Desarrollar procedimientos analiticos para evaluar la calidad de materia prima y procesos tecnolégicos, basados
en caracteristicas organolépticas, controles quimicos, fisicos y microbiolégicos y otfros indicadores de calidad

-e Alslar e identificar microorganismos patégenos o potencialmente -Evaluacion escrita

patdgenos presentes en los alimentos segin métodos estandarizados. -Practicas de laboratorio
an. Controlar la calidad de materias primas, procesos y productos terminados.

- Establecer el riesgo microbioldgico para los consumidores de -Evaluacion escrita

alimentos -Précticas de laboratorio

ay. Interpretar resultados de andlisis para la toma de decisiones.

- Comparar y analizar resultados de andlisis microbioldgicos con las -Evaluacion escrita
normas vigentes
az. Conocer los fundamentos microbiolégicos de la conservacién de alimentos y aplicarlos en los procesos
tecnolégicos.

- Comprender el origen micrébico de enfermedades relacionadas -Evaluacion escrita
con los alimentos y saber cémo evitarlas -Investigaciones
-e Conocer las implicaciones de los microorganismos como agentes  |-Evaluacion escrita
de transformaciones para la obtencion y alteraciéon de productos alimenticios. |-Foros, debates, chats 'y
otros
-e Reconocer los principios microbiolégicos que rigen el procesamiento |-Evaluacion escrita
de alimentos y aplicarlos en cada una de las fases para conseguir alimentos  |-Reactivos
inocuos
bb. Conocer y aplicar con responsabilidad las normas de calidad.
-e Utilizar los resultados de andlisis microbiolégicos para verificar la -Evaluacion escrita
calidad de los alimentos -Précticas de laboratorio

Desglose de evaluacién
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Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cadlificacién Semana

evaluar
. Alcance de la Microbiologia .
Evo.luomon Prueba No.1 de Alimentos, Microorganismos |  APORTE 1 4 semana: 3 (03/04/17
escrita - : . L al 08/04/17)
 materias primas alimenticias
Factores que influyen en el
Proc’nco§ de Informe de Laboratorio crecmlen’ro y supervivencia de APORTE | 5 Semana: 4 (10/04/17
laboratorio 0s microrganismos en los al 12/04/17)
alimentos
Factores que influyen en el
Evo_luomon Prueba No. 2 cremmenfo y supervivencia de APORTE 1 3 Semana: 4 (10/04/17
escrita 0s microrganismos en los al 12/04/17)
alimentos
L Microorganismos de interés .
quluomon Prueba No.3 jndustrial, Mmicrobiologia de la | APORTE 2 4 Semana: 6 (24/04/17
escrita . ; al 29/04/17)
conservacion de los alimentos
. . . . S Semana: 7 (02/05/17
Reactivos Prueba No. 4 Microbiologia y salud publica APORTE 2 3 al 06/05/17)
Précticas de . . . . _ Semana: 8 (08/05/17
laboratorio Informe de laboratorio Microbiologia y salud publica APORTE 2 2 ol 13/05/17)
Agentes bacterianos y no
Evaluacién bacterianos de enfermedad Semana: 11 (29/05/17
. Prueba No. 5 fransmitida por alimentos, APORTE 3 3 )
escrita al 03/06/17)

IAlimentos fermentados y
lalimentos microbianos
Microbiologia de los principaled APORTE 3 3 Semana: 13 (12/06/17

lalimentos al 17/06/17)
Evo_luocién Prueba No. 6 Microbiologio de los principaley APORTE 3 4 Semana: 14 (19/06/17
escrita lalimentos al 24/06/17)
Prdcﬁcog de Informe de laboratorio Alimenfos fgrmerﬁodos y APORTE 3 5 Semana: 15 (26/06/17
laboratorio lalimentos microbianos al 01/07/17)
Agentes bacterianos y no
pacterianos de enfermedad
fransmitida por alimentos,
IAlcance de la Microbiologia de
IAlimentos, Alimentos
fermentados y alimentos
Imicrobianos, Factores que
nfluyen en el crecimiento y
Evaluacién . upervivencia de los Semana: 17-18 (09-07-
escrita Bxamen escrito icrorganismos en los EXAMEN 20 2017 al 22-07-2017)
limentos, Microbiologia de los
rincipales alimentos,
icrobiologia y salud publica,
icroorganismos de interés
ndustrial, Microorganismos y
aterias primas alimenticias,
microbiologia de la
onservacién de los dlimentos
Agentes bacterianos y no
bacterianos de enfermedad
ransmitida por alimentos,
lcance de la Microbiologia de
limentos, Alimentos
ermentados y alimentos
icrobianos, Factores que
nfluyen en el crecimiento y
Evaluacién . upervivencia de los Semana: 19-20 (23-07-
escrita Examen esciifo icrorganismos en los SUPLETORIO 20 2017 al 29-07-2017)
limentos, Microbiologia de los
principales alimentos,
icrobiologia y salud publica,
icroorganismos de interés
ndustrial, Microorganismos y
aterias primas alimenticias,
microbiologia de la
onservacién de los dlimentos

Investigaciones |Sustentacién e Informe

Metodologia

Se redlizard la explicacion sobre la parte tedrica, en estas sesiones se explicardn los contenidos tedricos, buscando la participacion
de los estudiantes, la ejemplificacion y aplicacion de los conceptos a casos practicos, se empleardn recursos como diapositivas,
videos, lecturas dirigidas sobre avances en el campo microbioldgico y temas relacionados con el programa, foros de discusion sobre
los hallazgos de laboratorio con la respectiva interpretaciéon de resultados acogiéndose a las normativas vigentes en el campo
alimentario, se aplicard la metodologia de resolucion de problemas, se encargard a los estudiantes la realizacién de consultas y
revision bibliogrdfica sobre lo cual entregardn un informe escrito y ademds sustentardn sobre el tema asignado.Se realizard la
explicacién sobre la parte tedrica, en estas sesiones se explicardn los contenidos tedricos, buscando la participacion de los
estudiantes, la ejemplificacion y aplicaciéon de los conceptos a casos prdcticos, se empleardn recursos como diapositivas, videos,
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lecturas dirigidas sobre avances en el campo microbioldgico y temas relacionados con el programa, estudios de caso, foros de
discusion sobre los hallazgos de laboratorio con la respectiva interpretacion de resultados acogiéndose a las normativas vigentes en
el campo adlimentario, se aplicard la metodologia de resolucion de problemas, se encargard a los estudiantes la realizacién de
consultas y revision bibliogrdfica sobre lo cual entregardn un informe escrito y ademds sustentardn sobre el tema asignado.

Criterios de Evaluaciéon

En las pruebas y exdmenes se calificard los conocimientos, razonamientos, pertinencia de los enunciados, ejemplificaciones.

En los frabajos de consulta se tomara en cuenta la asimilacion de la informacién y aplicaciones, la calidad de la presentacion
escrita.

En las exposiciones la demostracion de entendimiento de los conceptos y la calidad de la presentaciéon

Las prdcticas serdn evaluadas considerando la participacion, liderazgo, responsabilidad, ética en la interpretacién de los
resultados y las soluciones a los problemas que se presentaren.
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