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II. SUMILLA 
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
	CONOCIMIENTO
	PRODUCTO
	DESEMPEÑO

	 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.
EXAMEN I
	· 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° y 8° Semana
	Evaluar la calidad microbiológica en productos hidrobiológicos


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

	· Análisis Microbiológico en productos hidrobiológicos

	SEMANA
	CONOCIMIENTO
	PRODUCTO
	DESEMPEÑO

	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.

EXAMEN III
	·  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
EXAMEN IV
	· Evaluación higiénico sanitario en centro de producción


V.  METODOLOGIA DE EVALUACION                                        

	VARIABLE
	PONDERACION

P1
	UNIDADES DIDACTICAS DENOMINADAS MODULOS

	Evaluación de conocimiento
	30%
	El ciclo académico comprende 4 módulos

	Evaluación de Producto
	35%
	

	Evaluación  de desempeño
	35%
	


Siendo el promedio final (PF), el promedio simple de los promedios ponderados de cada módulo (PM1, PM2, PM3, PM4); calculado de la siguiente manera:

PF= (PM1 + PM2 + PM3 + PM4)

4
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· International Food Research Journal
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