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SUMILLA

Estudio de los microorganismos importantes que afectan la salud del hombre, transmitidos por
los alimentos. Estudio de la calidad microbiolégica de los alimentos, los puntos cruciales de
contaminacién y recontaminacién antes, durante y después del procesamiento; asi como su
ecologia y muestreo. Finalmente se compara con los métodos aceptados en control desde el
punto de vista sanitario, tanto en el pais como en el extranjero.

JUSTIFICACION

La asignatura de Microbiologia de los alimentos, es un curso tedrico practico que permite al
alumno, tener conocimiento sobre los microorganismos utilizados como indicadores de
contaminacién, los principales microorganismos que utilizan al alimento como via de
transporte para causar enfermedades, los factores que favorecen su desarrollo y control, las
alteraciones que ocasionan en el alimento, la incidencia de las toxiinfecciones producidas por el
consumo de los alimentos contaminados por estos microorganismos. Conocer las técnicas de su
cultivo e identificacion.

OBJETIVOS

— Reconocer e identificar las caracteristicas, los de los microorganismos productores de
enfermedades transmitidas por los alimentos y agua. Identificar factores intrinsecos y
extrinsecos que permiten el desarrollo de los microorganismos en los alimentos.

— Identificar los microorganismos que alteran, contaminan los alimentos de origen animal y
vegetal, durante las etapas de procesamiento, almacenamiento y distribucién, mediante
métodos de andlisis microbiolégicos y normas nacionales e internacionales.

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

Métodos:

e Deductivo-inductivo, dindmica de grupos, didlogo, expositivo e interrogativo.
e Métodos de observacion, experimentacion y analisis.

De las Técnicas:

e Dinamica individual: Exposicidn, didlogo, debate.
e Dinamica de grupo: Seminarios, mesa redonda, demostraciones, visitas a empresas
especializadas.

CRONOGRAMA ACADEMICO
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Sem. Contenidos Practicas

1 Introduccién a la microbiologia de los alimentos. Historia.|e Preparacion de
Enfermedades transmitidas por alimentos ETAs. medios y materiales
Enfermedades transmitidas por alimentos y agua: |, Meséfilos viables

2 |productores de intoxicaciones alimentarias. Intoxicacién
alimentaria por Staphylococcus, Clostridium y Bacillus. * S.aureus
Enfermedades transm.itidas por alime_ntos y agua: o NMP de Coliformes

3 | productores de infecciones alimentarias: Salmonella, cepas ]
patégenas de Escherichia coli. Seminario 1. * E. coli
Enfermedades transm.itidas por alimeptos y agua prpdgcidos e Salmonella

4 | productores de infecciones alimentarias: Listeria, Vibrioy o
Campylobacter. Seminario 2. * Vibrio
Factores intrinsecos que favorecen el desarrollo de los

5 | microorganismos transmitidos por alimentos y agua. e Mohos y levaduras
Seminario 3.
Fa_ctores ext.rlnsecos que fayorecen el _desarrollo de los e Enterococos.

6 | microorganismos transmitidos por alimentos y agua. ]

e Bacillus

Seminario 4.

Antibiéticos. Biolfilms. Limpieza y desinfeccién.
Muestreo. Seminario 5.

Superficie inerte y
viva.

Primer Examen Parcial

Leche y los productos lacteos. Propiedades y caracteristicas.
Principales microorganismos de la microflora de la leche.
Indicadores de calidad de la leche, alteraciones. Normativa
microbioldgica vigente. Seminario 6.

o Leche fresca, queso.

10

Carne y derivados. Pescados. Caracteristicas. Alteracion
microbiana de la carne. Normativa microbioldgica vigente.
Seminario 7.

e Carne, embutido,

pescado

11

Aves, huevos y ovoproductos. Caracteristicas. Alteracion
microbiana de las aves. Normativa microbiolédgica vigente.
Seminario 8.

Aves, huevos

12

Hortalizas, verduras y frutas. Caracteristicas. Alteracién
microbiana de las hortalizas. Normativa microbioldgica
vigente. Seminario 9.

Lechuga, ensalada
fresca.

13

Microbiologia de cereales. Microbiologia de especias.
Propiedades y caracteristicas. Principales microorganismos
de la microflora cereales. Normativa microbiolégica vigente.
Seminario 11.

Arroz, pimienta.

14

Agua. Bebidas y zumos. Microflora, alteraciones. Normativa
microbioldgica vigente. Seminario 12.

e Agua, zumos

15

Alimentos a base de aceites. Caracteristicas. Principales
microorganismos de la microflora alterante. Normativa
microbioldgica vigente. Seminario 13.

Examen practico

16

Segundo Examen Parcial.




VIIL.

VIIL

EVALUACION.
Segun el Articulo 121° La asistencia a clases tedricas y practicas son obligatorias.
El Art. 127°. Del reglamento General Académico indica El sistema de evaluaciéon comprende:
dos examenes parciales, y; dos trabajos académicos:
Dos evaluaciones parciales el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo
en la semana dieciséis; ademas se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al
finalizar el periodo lectivo.
El Promedio para cada Evaluacion parcial (P1 y P2), se determina anotando el promedio
simple de:

1. Evaluacién Escrita (con un decimal sin redondeo).

2. Evaluacién Oral (con un decimal sin redondeo).

3. Trabajo Académico (con un decimal sin redondeo).

El Promedio Final (PF) se hare calculando:

Los promedios P1y P2, serd anotados con un decimal sin redondeo.
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