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OBJETIVO GENERAL: Adquirir los conocimientos fundamentales de las
interrelaciones de los microorganismos con los alimentos, habilidades y destrezas
para la interpretacion de los resultados de los controles microbiol6gicos en los
sistemas de Aseguramiento de inocuidad de los alimentos, asi como de la
utilizacién de los mismos en la produccién de alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Adquirir los conocimientos basicos de la Microbiologia de Alimentos y los factores
gue inciden en el desarrollo de los diferentes grupos de microorganismos en los
productos alimenticios

Identificar, medir y controlar el desarrollo de los microorganismos en los alimentos
sea desde el punto de vista del dafio, transmisién de enfermedades y utilizacion
en los procesos productivos.

Conocer los esquemas de aseguramiento de la inocuidad.

METODOLOGIA

El curso se desarrollara mediante actividades practicas en la que se daran los
fundamentos suficientes para el entendimiento de los resultados obtenidos. Se
entregaran oportunamente los lineamientos para la elaboracién de los
preinformes e informes correspondientes.

EVALUACION

1 PARCIAL 25%

2 PARCIAL 25%

PREINFORMES E INFORMES 25%
TALLERES DE LABORATORIO 25%
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PROGRAMACION

SEMANA TEMAS A DESARROLLAR

1 Elementos del Laboratorio, Reglas
Generales, Procedimientos de manejo,
Distribucion de grupos.

2 Principios bésicos microscopio, tipos
de microscopia, manejo del
microscopio Métodos para el cultivo
aislamiento e identificacion  de
microorganismaos. Microscopia.
Técnicas de tincion

3 Evaluacion de cultivos, Aislamiento de
microorganismaos, transferencias
aseépticas.

Caracterizacion Macroscépica vy
Microscopica

4 Pardmetros de crecimiento de los
microorganismos

5 Lecturas e interpretacion de resultados

6 ler Parcial

7 Evaluacién microbiolégica de practicas
de higiene y desinfeccion

8 Semana Universitaria

9 Andlisis microbioldgico de alimentos.
Indicadores Y, aislamiento e
identificacién de patbégenos

10 Lectura e interpretacion de resultados.

11 Seminario Taller

12 2 Parcial

13 pruebas de esterilidad comercial

14 Métodos de Control y destruccién de
microorganismos Técnicas de
Evaluacién de agentes desinfectantes

15 Lectura e interpretacion de resultados

16 Microorganismos utilizados en la
produccion de alimentos. Cultivos
lacticos
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