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ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

I. DATOS GENERALES

1.1. Código de la Asignatura
:
13301
1.2. Escuela Académico Profesional
:
Ingeniería en Industrias Alimentarias

1.3. Departamento Académico
:
Industrias Alimentarias

1.4. Ciclo
:
VI
1.5. Créditos
:
04

1.6. Plan de Estudios
:
05
1.7. Condición: Obligatorio o Electivo
:
Obligatorio

1.8. Horas Semanales
:

1.9.  Pre-requisito
:
13204
1.10. Semestre Académico
:
2014 - II
1.11. Docente
:
Dra. Farromeque  Meza María Del Rosario

Colegiatura
:
CNP    3489

Correo Electrónico
:
marofame22@hotmail.com
II. SUMILLA (Por objetivos o Competencias)
Estudia los microorganismos transmitidos por los alimentos. Analiza las relaciones ecológicas entre los alimentos y los microorganismos que los afectan, para determinar los parámetros ecológicos que influyen en la contaminación y las posibilidades de conservación de los alimentos.
Conocer los métodos rápidos y tradicionales que permitan dar un diagnóstico microbiológico que asegure la calidad de la materia prima, de los productos alimenticios durante la transformación industrial hasta la obtención del producto final.

Aplicación del Sistema HACCP para identificar, evaluar y controlar los peligros que son importantes para la inocuidad en la elaboración de productos alimenticios.

III. METODOLOGIA DE ENSEÑANZA

3.1. Objetivos  
Objetivos Generales
· Describir a los microorganismos que producen toxiinfecciones y/o intoxicaciones alimentarias.

· Conocer los factores que influyen en la actividad microbiana.

· Resaltar la importancia de la muestra representativa para los análisis microbiológicos.
· Establecer la cantidad y tipo de  microorganismos asociados con los alimentos.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   

Objetivos específicos

· Capacitar al estudiante en los aspectos microbiológicos y control sanitario de los alimentos.
3.2. Estrategias Metodológicas                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                         
La asignatura se desarrollará  a través de la enseñanza socializada. Procurando la integridad de los estudiantes. Aplicando las técnicas de exposición del docente, exposición - dialogo, dinámica de grupo, seminarios. 
3.3. Medios y Materiales de Enseñanza
Se utilizará: medios audiovisuales, separatas,  guías de práctica, Power point, Prácticas de laboratorio calificadas.

IV. CONTENIDO TEMATICO Y CRONOGRAMA
	SEMANA
	OBJETIVO
	CONTENIDOS
	ACTIVIDAD

	 1º Semana
	Conocer las enfermedades transmitidas por alimentos
	Microorganismos patógenos transmitidos por alimentos: Bacterias, Parásitos, Virus y Hongos (Mohos y Levaduras)
	· Preparación y dilución de muestras.

· Recuento Total de microorganismos  Numeración S. aureus coagulasa positivo.

· Numeración de Enterococos
·  Colimetria: Técnica del Número Más Probable (NMP)

	2° Semana
	Establecer como los factores extrínsecos y intrínsecos favorece o inhibe el crecimiento de los microorganismos
	Factores extrínsecos: Temperatura, atmósfera gaseosa que influencian el desarrollo de los microorganismos en los alimentos.
Factores intrínsecos: pH, potencial de oxido reducción, actividad de agua, sales de curado sobre el desarrollo de los microorganismos.

	· Detección de Salmonella 

·  Numeración de Bacillus cereus 

· Numeración de Costridium. perfringens 
·   Determinación de Vibrio
·   Determinación de Pseudomona

	3° Semana
	Tener criterio microbiológico basado en las normas vigentes
	Control de Calidad: Análisis Microbiológicos.


	· Recuento de mohos y Levaduras

· Microcultivo

· Aislamiento e identificación de mohos y levaduras

	4º Semana
	Evaluar la calidad microbiológica de la leche y derivados


	Alteración en la Obtención, manipulación, transporte y almacenamiento de la leche y productos lácteos.

	· Análisis Microbiológico en productos lácteos

	5° Semana


	Evaluar la calidad microbiológica en carnes y aves


	Alteración en la manipulación, y transformación de carnes, aves y derivados.

	· Análisis Microbiológico en productos cárnicos y ave.

	6° Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en ovoproductos
	Características, modificaciones y alteraciones de huevos y ovoproductos

	·  Análisis Microbiológico en ovoproductos

	7° Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en productos hidrobiológicos


	Alteraciones por manipulación, almacenamiento y tratamiento del Pescado y Mariscos. Alteraciones de los alimentos enlatados.

	· Análisis Microbiológico en productos hidrobiológicos

	SEMANA
	OBJETIVO
	CONTENIDOS
	ACTIVIDAD

	8° Semana
	PRIMER EXAMEN PARCIAL 

	9° Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en derivados de cereales


	Alteraciones en la manipulación, almacenamiento y tratamiento de cereales y derivados.


	· Análisis Microbiológico en derivados de cereales 

	10°Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en verduras y frutas


	Características, Conservación y análisis en verduras, frutas y derivados.
	· Análisis Microbiológico de verduras y frutas. 

	11°Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en productos grasos


	Características, y alteraciones durante la conservación y manipulación de productos grasos.

	·  Análisis Microbiológico en productos grasos.

	12°Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en legumbres y tubérculos


	Características, Conservación, Tratamiento y almacenamiento de legumbres y tubérculos.


	·  Análisis Microbiológico de legumbres y tubérculos.

	13°Semana
	Evaluar la calidad microbiológica del agua


	Microbiología en agua de bebida y agua de uso industrial


	· Análisis Microbiológico de agua 

	14°Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en bebidas de consumo humano.


	Alteraciones de Bebidas Alcohólicas y no Alcohólicas.
	· Análisis Microbiológico en bebidas alcohólicas y no alcoholicas. 

	15°Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en azúcar, especias y alimento estimulante


	Alteraciones de los azúcares, especias, condimentos y alimentos estimulantes.


	· Análisis Microbiológico azúcares, especias, condimentos y alimentos estimulantes. 

	16°Semana
	Establecer el Control higiénico – sanitario en el centro de producción


	Importancia del Control higiénico – sanitario en la industria alimentaria
	· Evaluación higiénico sanitario en centro de producción

	17°Semana
	SEGUNDO EXAMEN PARCIAL


V.  METODOLOGIA DE EVALUACION (De acuerdo al Capitulo X de Reglamento Académico)                                         

La asistencia a clases teóricas y prácticas son obligatorias. La acumulación de más del 30% de inasistencias no justificadas, dará lugar a la desaprobación de la asignatura por límite de inasistencia con nota cero (00) (Art. 114°).

El estudiante está obligado a justificar su inasistencia, en un plazo no mayor de tres (3) días hábiles; ante el Director de la EAP, y el Docente (Art.115º). 

La asistencia a las asignaturas es Obligatoria en un mínimo de 70% (Art. 116°).

El sistema de evaluación es integral, permanente, cualitativo y cuantitativo (vigesimal) y se ajusta a las características de las asignaturas, dentro de las pautas generales establecidas por el Estatuto de la Universidad y el presente reglamento Académico (Art. 118°).

El carácter integral de la evaluación de las asignaturas comprende la evaluación teórica y práctica, y los trabajos académicos (Art. 119°).

El sistema de evaluación comprende: dos exámenes parciales; el primero en la octava semana de iniciadas las clases y el segundo al finalizar el semestre; además se considera los trabajos académicos aplicativos a la mitad y al finalizar el Periodo Lectivo como tercera nota. Cada facultad normará para cada una de las carreras profesionales, según la naturaleza del curso el peso académico tanto para la teoría y para la práctica en coordinación con el Director de Escuela y Jefe de Departamento Académico (Art. 120°). Promedio 1 (P1) (0.35), Promedio 2 (P2) (0.35) y Promedio 3 (P3) (0.30) con un decimal, sin redondeo

Al término de las evaluaciones finales se programará un examen de carácter sustitutorio a una nota desaprobatoria obtenida en la evaluación teórico práctica y que corresponden al promedio 1 ó promedio 2, siempre y cuando acrediten un promedio no menor a siete (07) y el 70% de asistencia al curso. El examen sustitutorio tendrá una escala valorativa de 0 a 20, para ello el docente utilizará la columna correspondiente en el Registro de Evaluación. El promedio final para dichos estudiantes no excederá a la nota doce (Art. 131°).
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Paginas Web

	· http://www.icmsf.iit.edu/
· http://www.fda.gov/
· http://www.aoac.org/
· http://www. conam.gob.pe /
· http://www. Infocame.com /

· http://www. minsa.gob.pe /
	· http://vm.cfsan.fda.gov/~ebam/bam-toc.html

· http://www.codexalimentarius.net/web/index_es
· http://www.apha.org/
· http://www..fao.org/
· http://www.Infoagro.com /

· http://www..diba.es/    

	REVISTAS

· International Journal of Food Microbiology

· International Food Research Journal

· International Journal of Agronomyand Plant Production

· Revista Amazonica de Investigación Alimentaria

· Revista Cubana de Ciencia Agraria


Huacho,   setiembre  2014.
---------------------------------------------------------------

Dra. María Del Rosario Farromeque Meza
Profesor Principal D.E.
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