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1. Datos generales

Materia: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Nivel: 4
Codigo: CTE0207 Distribucién de horas.
Paralelo: A e ]
Docencia | Practico Autdnomo: Total horas
Periodo : Marzo-2018 a Julio-2018
Profesor: PALACIOS OCHOA ROSA CECILIA ostemas | autonomo
Correo cpalacios@uazuay.edu.ec
electrénico: 5 5
Premrequisitos:

Cédigo: CTE0397 Materia: MICROBIOLOGIA GENERAL AL2 P200

2. Descripcidn y objetivos de la materia

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

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 y 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 prdctica profesional, por cuanto le proporciona
conocimientos sobre métodos aplicables para la obtencién de alimentos inocuos.

Esta asignatura se relaciona con los fundamentos de la Biogquimica, Quimica Orgdnica y la Toxicologia.

3. Objetivos de Desarrollo Sostenible

4, Contenidos

1.1. Microorganismos y Alimentos

1.2. Alteracién, conservaciéon e inocuidad de los alimentos

1.3. Métodos del examen microbioldgico de los alimentos

1.4. Control de la calidad microbioldgica, planes de muestreo

1.5. Criterios, Control de riesgos y puntos criticos

2.1. Mecanismos de contaminacion de los alimentos

2.2. Factores ecolégicos que determinan el comportamiento microbiano en los alimentos
3.1. Crecimiento microbiano

3.2. Factores intrinsecos: pH, potencial redox, antimicrobianos, aw.
3.3. Factores extrinsecos: HR, Temperatura, Atmosfera gaseosa
4.1. Tratamientos térmicos
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4.2. Tratamientos a bajas temperaturas

4.3. Deshidratacién

4.4. Conservantes

4.5. Radiaciones, Presidon, Modificacion de la atmosfera
5.1. Bacterias I&cticas

5.2. Bifidobacterium- Zymomonas

5.3. Corinebacterias-Actinomicetos

5.5. Bacterias disolventogenas del genero Clostridium
6.1. Riesgos propios de los alimentos

6.2. Importancia e incidencia de la enfermedad transmitida por los alimentos
6.4. Patogenia de la enfermedad diarreica

7.1. Principales bacterias que producen intoxicacion e infeccion de origen alimentario. Aislamiento e identificacion
7.2. Enfermedades parasitarias fransmitidas por alimentos
7.5. Virus transmitidos por los alimentos

7.6. Grupos microbianos indicadores de calidad

8.1. Carnes frescas y curadas

8.2. Lacteos

8.4. Farindceos

8.5. Conservas

8.6. Pescado y alimentos grasos

8.7. Bebidas alcohdlicas

9.1. Lechesy carnes fermentadas

9.2. Cerveza. Vinagre

5. 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 otros indicadores de calidad

- Aislar e identificar microorganismos patdgenos o potencialmente patdgenos -Evaluacion escrita
presentes en los alimentos segun métodos estandarizados. -Investigaciones
-Prdcticas de laboratorio
-Reactivos
an. Confrolar la calidad de materias primas, procesos y productos terminados.

-+ Establecer el riesgo microbioldgico para los consumidores de alimentos -Evaluacion escrita
-Investigaciones
-Practicas de laboratorio
-Reactivos
ay. Interpretar resultados de andlisis para la toma de decisiones.

-« Comparar y analizar resultados de andlisis microbiolégicos con las normas — -Evaluacion escrita
vigentes -Investigaciones
-Practicas de laboratorio
-Reactivos
az. Conocer los fundamentos microbiolégicos de la conservacién de alimentos y aplicarlos en los procesos
tecnoldgicos.

-« Comprender el origen micrébico de enfermedades relacionadas con los -Evaluacion escrita

alimentos y saber cémo evitarlas -Investigaciones
-Précticas de laboratorio
-Reactivos

-+ Conocer las implicaciones de los microorganismos como agentes de -Evaluacion escrita

transformaciones para la obtencién y alteracién de productos alimenticios. -Investigaciones
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Resultado de aprendizaje de la carrera relacionados con la materia

Resultado de aprendizaje de la materia Evidencias
-Prdcticas de laboratorio
-Reactivos
-¢ Reconocer los principios microbiolégicos que rigen el procesamiento de -Evaluacion escrita
alimentos y aplicarlos en cada una de las fases para conseguir alimentos -Investigaciones
inocuos -Practicas de laboratorio
-Reactivos

bb. Conocer y aplicar con responsabilidad las normas de calidad.

-+ Utilizar los resultados de andlisis microbioldgicos para verificar la calidad de  -Evaluacion escrita

los alimentos -Investigaciones
-Practicas de laboratorio
-Reactivos
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Desglose de evaluacién

Evidencia

Descripcién

Contenidos silabo a
evaluar

Aporte

Cdlificaciéon

Semana

Evaluacién
escrita

Prueba escrita No. 1

Alcance de la Microbiologia
de Alimentos, Garantia de la
calidad microbiolégica de los
alimentos, Microorganismos y
materias primas alimenticias

APORTE 1

Semana: 4 (02-ABR-
18 al 07-ABR-18)

Practicas de
laboratorio

Prueba e informe sobre
practicas

Alcance de la Microbiologia
de Alimentos, Garantia de la
calidad microbioldgica de los
alimentos, Microorganismos y
materias primas alimenticias

APORTE 1

Semana: 4 (02-ABR-
18 al 07-ABR-18)

Evaluacién
escrita

Prueba escrita No. 2

Microbiologia y salud publica,
Microorganismos de interés
industrial, Mmicrobiologia de
la conservacion de los
alimentos

APORTE 2

Semana: 8 (01-MAY-
18 al 05-MAY-18)

Précticas de
laboratorio

Prueba e informe sobre
précticas

Microbiologia y salud publica,
Microorganismos de interés
industrial

APORTE 2

Semana: 10 (14-MAY-
18 al 19-MAY-18)

Reactivos

Prueba No.3 con
reactivos

Microbiologia y salud publica,
Microorganismos de interés
industrial, Mmicrobiologia de
la conservacion de los
alimentos

APORTE 2

Semana: 10 (14-MAY-
18 al 19-MAY-18)

Précticas de
laboratorio

Prueba e informe sobre
précticas

Alimentos fermentados y
alimentos microbianos,
Microbiologia de los
principales alimentos,
Microbiologia y salud publica,
Patatdégenos involucrados en
las enfermedades fransmitidas
por los alimentos

APORTE 3

Semana: 13 (04-JUN-
18 al 09-JUN-18)

Evaluacién
escrita

Prueba escrita No. 4

Alimentos fermentados y
alimentos microbianos,
Microbiologia de los
principales alimentos,
Patatdgenos involucrados en
las enfermedades fransmitidas
por los alimentos

APORTE 3

Semana: 14 (11-JUN-
18 al 16-JUN-18)

Investigaciones

Sustentacion e informe

Alimentos fermentados y
alimentos microbianos,
Microbiologia de los
principales alimentos

APORTE 3

Semana: 15 (18-JUN-
18 al 23-JUN-18)

Précticas de
laboratorio

Informe

Alimentos fermentados y
alimentos microbianos

APORTE 3

Semana: 16 (25-JUN-
18 al 28-JUN-18)

Evaluacién
escrita

Examen escrito

Alcance de la Microbiologia
de Alimentos, Alimentos
fermentados y alimentos
microbianos, Garantia de la
calidad microbiolégica de los
alimentos, Microbiologia de los
principales alimentos,
Microbiologia y salud publica,
Microorganismos de interés
industrial, Microorganismos y
materias primas alimenticias,
Mmicrobiologia de la
conservacion de los alimentos,
Patatdégenos involucrados en
las enfermedades fransmitidas
por los alimentos

EXAMEN

20

Semana: 17-18 (01-
07-2018 al 14-07-
2018)

Evaluacion
escrita

Examen escrito

Alcance de la Microbiologia
de Alimentos, Alimentos
fermentados y alimentos
microbianos, Garantia de la
calidad microbiolégica de los
alimentos, Microbiologia de los
principales alimentos,
Microbiologia y salud publica,
Microorganismos de interés
industrial, Microorganismos y
materias primas alimenticias,
Mmicrobiologia de la
conservacion de los alimentos,
Patatdégenos involucrados en

SUPLETORIO

20

Semana: 19 (al)

Pdgina 4 de 5



Evidencia Descripcién Contenidos silabo a Aporte | Cdlificacién Semana
evaluar
las enfermedades transmitidas
por los alimentos
Metodologia
Criterios de evaluacién
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