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OBJETIVO(S) : f
Objetivo General:
Al final de la UEA el alumno sera capaz de:
Discutir y reflexionar sobre la importancia de los alimentos como vectores
de microorganismos patagenos y la 1mplicacidén de sanidad y buenas practicas

de manufactura en la industria alimentaria.

Objetivos Especificos:

Al final de la UEA el alumno serd capaz de:

- Identificar los grupos microbianos que se encuentran en los alimentos como
flora natural o contaminante.

- Establecer métodos de cuantificacién y control de los microorganismos
cominmente encontrados en los alimentos.

- Discernir cudles son los efectos benéficos y dafiinos de los microorganismos|
presentes en los alimentos en relacidn a las implicaciones con aspectos de
regulacidn, é&éticos, eénnamlco y de salud.

CONTENIDO SINTETICO:

1. Introduccidn.
1.1 Presentacidn del curso, plan de trabajo, modalidades de conduccién del
proceso de ensefianza-aprendizaje, criterios de evaluacidén y programa.

Técnicas de muestreo para el andlisis microbiolégico de los alimentos.
.1 Criterios de muestreo de agua y alimentos liquidos.
2 Criterio de muestreo de material a granel.
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2.3 Criterio de muestreo de superficies.

2.4 Criterio de muestreo de especimenesg sdlidos de gran tamafio.

2.5 Criterios de toma de muestras al personal gque labora con alimentos.

3. Técnicas de manejo de muestras.

4. Microbiclogia de la leche y sus productos.

4.1 Relacidn de las caracteristicas quimicas y ambientales de la materia
prima en relacidn con la flora microbiana normal.

4.2 Fuentes de contaminacién.

4.3 Efectos de los procesos de elaboracién en la cantidad y tipo de
microorganismos contaminantes.

4.4 Deterioros quimicos y sensoriales causados a los alimentos por los
microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso.

"

5. Microbiologia de la carne y sus productos.

5.1 Relacidén de las caracteristicas quimicas vy ambientales de la materia
prima en relacidn con la flora microbiana normal.

5.2 Fuentes de contaminacidn.

5.3 Efectos de 1los procesos de elaboracidén en 1la cantidad y tipo de
microorganismos contaminantes.

5.4 Deterioros quimicasT Yy Sensoriales causados a los alimentos por los
microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso.

6. Microbioleogia del pescado y sus productos.

6.1 Relacidn de las caracteristicas quimicas y ambientales de la materia
prima en relacidén con la flora microbiana normal.

6.2 Fuentes de contaminacién.

6.3 Efectos de 1los procesos de elaboracién en la cantidad vy tipo de
microorganismos contaminantes. -

6.4 Deterioros quimicos y sensoriales causados a los alimentos por los
microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso.

7. Microbiologia de las frutas y hortalizas y sus productos.

7.1 Relacidn de las caracteristicas gquimicas y ambientales de la materia
prima en relacidn con la flora microbiana normal.

7.2 Fuentes de contaminacidn.

7.3 Efectos de 1los procesos de elaboracién en la cantidad vy tipo de
microorganismos contaminantes.

7.4 Deterioros quimicos y sensoriales causados a los alimentos por los

. microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso. )
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8. Microbioclogia de los cereales y sus productos.
8.1 Relacidn de las caracteristicas quimicags y ambientales de la materia
prima en relacidn con la flora microbiana normal.
Fuentes de contaminaciédén.
Efectos de los procesos de elaboracidn en 1la cantidad vy tipo de
‘micreoorganismos contaminantes.
8.4 Deterioros guimicos. vy sensoriales causados a los alimentos por los|
microorganismos: factores intrinsecos, extrinsecos y de proceso.
Alimentos como vectores de microorganismos patdgenos.
.1 Origen y tipo de infecciones causadas por microorganismos contaminantes
en alimentos.
Reacciones fisioldgicasgs del organismo humanoc.
Aspectos sanitarios.
Origen v tipo de intoxicaciones causadas por metabolitos producidos por
el organismo hum?no. Profilaxis.
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10. Fundamentos de alqunos métodos répidos para la deteccién de patdégencos en
alimentos.

11. Discusidn de los niveles de contaminacién microbiana permitidos en el
Codigo Sanitario Nacional vy en algunas Reglamentaciones Internacionales.

Las actividades practicas consisten en sesiones de laboratorio realizados por

los alumnos de forma "grupal. Los protocolos de las practicas. tienen los
giqulientes temas:

l. Método de cuenta total estandar de microorganismos mesdéfilos aerobiocs en
alimentos vy método del nimero mas probable para el andlisis de coliformes
fecales en alimentos (3 sesiones).

2. Deteccidn de Salmonella y Shigella en alimentos (2 sesiocnes).

3. Deteccidn de Staphylacnccus Yy Streptococcus en alimentos (2 sesiones).
4. Efecto de los congervadores guimicos antlmlcroblanﬂs en los
microorganismos que contaminan a los alimentos. (1 sesidn).

5. Método de cuenta total de mchos y levaduras (1 sesidn).

MODALTIDADES DE COHDECCION DEL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE:
Al inicio del curso el profesor presentarid el contenido de la UEA, las
modalidades de conducceidn y los criterios de evaluacién. El1 profesor expondria
y discutira con los alumnos, apoyado por medios como pizarrdn y medios
L?udiﬂvisuales. Se realizardn sesiones practicas en el laboratoric donde
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analizarén los resultados microbioldgicos obtenidos y se disgcutira la

aplicacién de la normatividad desde el punto de wvista tedrico, ético,
econdmico y de salud. El alumno leera, presentara y discutiri articulos en

temas seleccionados.

MODALIDADES DE EVAL@ACION:

Evaluacion Global:

Incluirid al mencos dos evaluaciones periddicas y una evaluacidn terminal de
las partes tedrica y practica. Las primeras podran realizarse por medio de la
participacidén del alumno, evaluaciones escritas, tareas, reportes escritos,
exposiciones e informes de 1la parte practica. Los factores de ponderacidn
serdn a juicio del profésor y se daran a conocer al inicio del curso. Para la
acreditacidn de la UEA es requisito aprobar las partes tedrica y préactica del
curso en la evaluacidn global © en la de recuperacidn.

Evaluacidén de Recuperaciodn:

A juicio del profesor, consistird en una evaluacidn escrita. que incluya todos
los contenidos tedricos y practicos de la UEA, o sdlo agquellos gue no fueron
cumplidos durante el trimestre.

BIBLIOGRAFIA NECESARIA O RECOMENDAEBLE:
Bibliégrafia Necesaria: '

1. Jay, J. M. (2002) Microbiologia moderna de los alimentos, 4th ed.,
Espafia: Acribia. .

2. Levinson, W. Y Jawet z, E. (1998) Microbiologia e 1nmunoclogia.
Autoevaluacion y repaso, Manual Moderno, México-Bogota.

3. Mac Faddin. {(1991) Pruebas bioquimicas para la identificacién de bacterias
de importancia clinica, México: Panamericana.

4. Métodos Oficiales de Andlisis de los Alimentos (1994) Métodos Oficiales de
Analisis de los Alimentos. Egpafia: AMV Ediciones & Mundi Prensa.

5. Pascual, M. (1992) Microbiologia alimentaria. Metodologia analitica para
alimentos y bebidas, Espafia: Diaz Santos, S. A.

6. Ramirez-Gama, R., Luna-Millan, B., Mejia-Chavez, A., Veladzquez-Madrazo,
O., Tzuzuki-Reyes,l G., Vierna-Gracia, L., Hernandez-Gdmez, L. vy
Muggenburg, 1I. (1996) Manual de practicas de microbiologia general,

L México: Facultad de Quimica. UNAM. | | )
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7. Roberts, D. (2000) 'Microbiologia practica de los alimentos, Mé&todos para
el examen de los microorganismos de losg alimentos de interés para la salud
pidblica, Espafia: Acribia. : |

8. Sanz-Pérez, B. (traductor) (2001) Microorganismos de los alimentos. 6
Ecologia microbiana de 1los productos alimentarios. The International
Commission on Microbiological Specifications for Foods of the

Bibliografia Recomendable:

1. Allaert-vandevenne, C. vy Escolia-Ribes, M. (2002) Métodos de andlisis
microbioldgicos de alimentos, Espafia: Ed. Diaz Santos, S.A.

2. Doyle, M. P., Beucﬁat, L. R. y Montville, T. (2000) Microbioclogia de los
alimentos: Fundamentos y fronteras, Espafia: Acribia. | ' |

3. Ducar-Maluenda, P. (1991} El sistema de analisis de riesgos y puntos
criticos: su aplicacidn a las industrias de alimentos. The International
Commision on Microbiological Specifications for Foods of the International
Association of Microbiological Societies (ICMSF), Espafia: Acribia.

4. Lund, B. M., Baird-Parker, T. C. and Gould, G. W. (2000) Microbiological
Safety and Quality of Food, Vols. 1-2., Springer, Verlag.

x?' Robinson, R. K. (2000) Encyclopedia of Food Microbiology, Elsevier Ltd. ;

International Association of Microblological Societies (ICMSF), Espafia:
Acribia. | |
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