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1 IDENTIFICACION

11  Cédigo 1.2  Nombre 1.3  Pre-Requisito 14  Co-Requisito
021316 Microbiologia de Alimentos Bioquimica N/A
No. Créditos HADD HTI Proporcion HADD:HTI
3 144 288 1.2
Obligatorio = Optativo 1 Libre 1
Tebrico 1 Practico 1 TeéricolPractico  [><]

1.5 Unidad Académica Responsable del Curso

Programa de Ingenieria pesquera

1.6 Area de Formacion

Microbiologia general y Alimentos

1.7 Componente No aplica

=

Procesamiento de alimentos pesqueros

1.8  Objetivos General

Analizar, integrar y cuestionar los diferentes grupos de microorganismos desde su morfologia, fisiologia y reproduccion hasta su
importancia en el control de alimentos pesqueros.

1.9  Objetivos Especifico

o Conocer, relacionar y comparar los grupos microbianos (bacterias, hongos y virus) en la naturaleza (patégenos, control
biologico y degradadores) y valorar el empleo de estos microorganismos como indicadores de la calidad higiénica de los
alimentos.

o Demostrar y relacionar en forma practica los conceptos tedricos sobre morfologia, nutricion, crecimiento y metabolismo de las
bacterias, hongos y virus. Asi mismo, conocer y afianzar las principales técnicas analiticas para el estudio de la calidad
microbioldgica de los alimentos e interpretar correctamente los resultados obtenidos en las précticas de laboratorio.
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2 Justificacion (Max 600 palabras).

El Control de Calidad Microbiolégico en los alimentos es uno de los factores mas importantes que se lleva a cabo en la elaboracion o
procesos de los productos pesqueros, ya que nos proporciona gran seguridad en el consumo de los mismos, igualmente al realizar un
analisis microbiologico podemos tener la confianza de que el alimento es inocuo y certificado para que tenga aceptabilidad en el
consumidor.

En ese sentido, los estudiantes del curso de Microbiologia y Control de calidad, deben adquirir un conocimiento de los microorganismos
mas importantes relacionados con los alimentos derivados del pescado, moluscos y mariscos, que les permita por lo menos
identificarlos, aislarlos y controlarlos. El programa puede desarrollarse en la industria alimentaria para el seguimiento de los procesos de
elaboracion y para el control de la calidad de los mismos; mediante una vigilancia de cambios o transformaciones que dichos
microorganismos puedan originar en un alimento, afectando la produccion industrial, causando enfermedades 6 alterando las
caracteristicas propias de los alimentos.

3 Competencias a Desarrollar

3.1  Competencias Genéricas

Saber, conocer y determinar la funcién bioquimica y biolégica especifica de los microorganismos en los alimentos, utilizados ya sea
como substratos industriales empleados en la produccion alimentaria 0 como indicadores de deficiencias higiénicas en los procesos de
elaboracion de alimentos, estableciendo el origen y la consecuencia que tienen los microorganismos en los productos.

3.2 Competencias Especificas

o Aplicar sistemas basicos de calidad en industrias y servicios de alimentos

e  Seleccionar el método apropiado para identificar posibles fuentes de contaminacién microbioldgica sobre productos pesqueros.

o Realizar diagnostico de calidad microbiol6gico a los productos y establecer que microorganismos contaminantes e indicadores
estan presentes.

o  Realizar pruebas diagnosticas de plantas de proceso como son la evaluacién de ambiente, superficie y manipuladores.

e Entender y comprender la importancia de los sistemas de calidad basados en técnicas y normas nacionales e internacionales.

Tiempos
N Unidades/Capitulos N Temas HADD HTI Total
T P T P
1.1 Microbiologia como ciencia; aplicacion. 0.25 1.0 0.5 2.0 3.75
1 | Introduccion. Principios Generales de la | 12 | Historia. Clasificacion 025 10 05 20 375
Microbiologia. Relac m q
13 eaciones evoltvas ¢l 02 10 05 20 375
microorganismos
21 Células procariotas. Células eucariotas. 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
Los microorganismos como células, 99 Clasificacion y taxonomia microbiana 10 20 20 40 9.0
2 | clasificacion como  organismos (Procariota, eucariota y Archaeas).
unicelulares. Microscopia: microscopio,
23 componentes.  Estudios de los 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
organismos en el laboratorio.
3 Mqrfqlogla ba_cterlana. Composicion 31 Tamar_mo, forma y agrupacién de las 10 20 20 40 9.0
quimica. Funciones de los organelos bacterias.
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Tiempos
N Unidades/Capitulos N Temas HADD HTI
Total
T P T P ota
celulares. Célula bacteriana: Nucleo, citoplasma
3.2 (organelos). Estructuras de 1.0 20 2.0 4.0 9.0
resistencias. Funciones
33 Tinciones. Observacién microscopica 10 20 20 40 9.0
' de microorganismos. ' ' ' ' '
41 Metabolismo: anabolismo, catabolismo 1.0 20 2.0 4.0 9.0
Respiracién: anaerobia, aerobia e
42 incompleta. Bacterias  quimio- 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
organotrofas
" ) ) 43 Vias biosintéticas 1.0 20 2.0 4.0 9.0
4 Nutricién y metabolismo bacteriano Formentacion. Tacicaalcohdiica
44 | o ' ' Y110 2.0 20 40 9.0
ormica
45 Mgtgbohsmo: carbohidratos, proteinas 10 20 20 40 9.0
y lipidos.
46 Medlosl (_ig cultivos. Clasificacion 'y 10 20 20 40 9.0
composicion
5.1 Crecimiento celular 1.0 2.0 20 4.0 9.0
5.2 Curva de crecimiento 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
5 _Creqmento bgcterlano. Parametros 53 Efecto de _Ios_ factores ambientales 10 20 20 40 9.0
intrinsecos y extrinsecos sobre el crecimiento.
54 Medicién del crecimiento bacteriano 1.0 20 2.0 4.0 9.0
55 Recuento de microorganismos viables 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
Expresion y ftransferencia de Ila
61 informacién genética 10 10 20 20 60
g | Genética bacteriana: regulacién de la 6.2 | DNAYy elementos genéticos 1.0 1.0 20 20 6.0
expresion genética 63 Transcripcion, conjugacion, 10 10 20 20 6.0
) transduccion mediada por fagos ) ) )
6.4 Biotecnologia bacteriana. 1.0 1.0 2.0 2.0 6.0
71 Microorganismos en la naturaleza 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
7.2 Habitats: acuético y terrestre 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
; Ecologia microbiana:  habitats  de 73 Microbiologia de sistemas acuticos y 10 20 20 40 9.0
microorganismos telrrestre.s. Funcpnglldad _ .
74 Ciclos b|oggqu|m|cgs e interrelaciones 10 20 20 40 90
entre los microorganismos.
7.5 Microorganismos vs ambiente 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
8.1 Métodos de esterilizacion 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
8.2 Antisépticos y desinfectantes 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
8 Control de  crecimiento microbiano 8.3 Antibiéticos producidos por procariotas 1.0 2.0 20 4.0 9.0
Métodos fisicos y fisicoquimicos
8.4 Control de microorganismos 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
85 Control del _crecm_ento microbiano en 10 20 20 40 90
productos alimenticios
9.1 Generalidades 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
9 Mlcrqorgamsmo indicadores de calidad Bacterias y hongos indicadores de Ia
en alimentos 9.2 calidad del agua bebible y en la 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
industria alimenticia
104 Calidad de los alllmentos, organigrama 10 20 20 40 9.0
ntrod idades del C | del control de calidad.
ntroduccion y generalidades del Contro Aspect tidades involucrad
10 | pectos y entidades involucradas en
de Calidad 1021 &l control de calidad. 10 20 20 40 90
10.3 Importancia del control de calidad. 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
M1 antamlnaqon cruzagia transmitida por 10 20 20 40 9.0
. L o microorganismos patégenos
1 | caldad Migiénico sanfaria de 105 ™41 | Toxiintecciones alimentiias 10 20 20 40 9.0
13 M|croorlgan|ls’mos indicadores  de 10 20 20 40 9.0
contaminacién fecal.
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Tiempos
N Unidades/Capitulos N Temas HADD HTI Totl
T P T P
121 pal|daq m|cro_b|olog|ca del agua en la 10 20 20 40 9.0
NN industria de alimentos.
12 | Microbiologia del agua - — -
129 Palaramgtrgs' indicadores de la calidad 10 20 20 40 9.0
' microbioldgica del agua. ’ ’ ) ) )
131 Habitat: Incidencia y calidad 1.0 20 2.0 4.0 9.0
13.2 Calidad de la materia prima 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
13| Control de productos hidrobiologicos 13.3 Accion e invasion de microorganismos 1.0 2.0 2.0 4.0 9.0
134 Parasitos y biotoxinas transmitidos por 10 20 20 40 90
consumo de productos de la pesca.
141 Toxi-infecciones transmitidas al hombre 1.0 20 2.0 4.0 9.0
) o ) 14.2 Técnicas de depuracion 1.0 20 2.0 4.0 9.0
14 | Calidad microbioldgica de los mariscos —— ——
Cargas parasitarias y microbianas
14.3 acumuladas en crustaceos, bivalvos 1.0 2.0 20 4.0 9.0
(ostras, almejas) y otros moluscos.
Total 48.75 95.0 97.5 190.0 431.25
Créditos Académicos 431.25/144 = 3.0

5 Practicas Académicas (Laboratorios y Salida de Campo)

Tematica Actividad Tema Recursos Tiempo (h) Semana
Preparacion de Frotis y Examen microscdpico Colorantes. cultivos
Bacteriologia observacion de células bacteriano (Morfologia y . . . 2 2
) .y bacterianos, microscopios
bacterianas tinciones)
S Preparacion y esterilizacion | Preparacién de medios de Matra_ces, cajas Petri
Bacteriologia . . . medios de cultivos, 2 3
de medios de cultivos cultivos
autoclaves
. . Aislamiento y obtencién . .
Bacteriologia Entrenamlento_ de siembras de cultivos puros Asas de_ S|embras, medios 9 4
bacterianas . ! de cultivos, incubadoras
bacterianos (siembras)
Someter a los
. ; Efecto de factores ) . L
Bacteriologia microorganismos a ambientales en el Medios d_e cultivos, vidrieria, 9 5
diferentes condiciones - S incubadora
> crecimiento microbiano
ambientales
|dentificar . .
. - L Medios de cultivos,
Bacteriologia taxonomlcamgnte alas Pruebas bioquimicas reactivos, incubadora 2 6
bacterias
Micologia Identificar las estructuras Honaos Cultivos de hongos, 9 7
9 fangicas 9 colorantes, microscopios
T Enfrentamiento de Ecologia: Interacciones Cultivos bacterianos y
Ecologia Microbiana ) . N P 2 8
microorganismos microbianas fungicos, incubadoras
NI Determinacion de R Muestra de alimentos,
M|crop|olog|a de microorganismos AnaI.|S|s microbioldgicos medos de cultivos, 9 9
Alimentos . ) ) en alimentos pesqueros | )
infecciosos en alimentos incubadora
o Determinacion de T Muestra de alimentos,
Microbiologia de : ) Andlisis microbiologicos .
\ microorganismos . medos de cultivos, 2 10
Alimentos ! ’ en alimentos pesqueros |l ;
patogenos en alimentos incubadora
Determinacion de
Microbiologia del Agua ~microorganismos Andlisis Microbiol6gico del Muestrg de agua, medios de 9 1
indicadores de calidad del agua cultivos, incubadora
agua
Evaluacion de la calidad T ) .
Control Microbioldgico microbioldgica de recintos AnaI|§|s M|crob|olog|cq de Meqlos de cultivos, 2 12
Ambientes y superficies incubadora
cerrados
L Dete’rmmar presencia de Anélisis Microbiologico de Medios de cultivos,
Control Microbiolégico patdgenos en manos y Manioul . 2 13
ufias anipuladores incubadora
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6 Metodologia (maximo 600 palabras)

Para el desarrollo del curso se emplea el método inductivo, deductivo en expresiones, clases magistrales, trabajos en aulas con
exposiciones, quices, talleres, lecturas obligatorias, complementando con practicas de laboratorio e investigacion por parte de los
alumnos en la aplicacién del control de calidad microbiologico.

7 Evaluacion (maximo 800 palabras)

El estudiante debera asistir a las clases tedricas y practicas con una exigencia del 100%. Para la calificacién se utiliza la siguiente
metodologia:

Examenes parciales 30%
Examen Final 30%
Practicas de laboratorio, talleres, quices, exposiciones 40%

8 Recursos Educativos

N Nombre Justificacion Hora (h)

Los libros, manuales, revistas, etc, hacen parte de la informacion

. , 2 horas semanales
basica y complementaria del curso.

1 | Textos guias

Video Bean, PC,

proyectores Presentacidn de diapositivas ilustrativas de cada una de las clases. 2 horas semanales

Los equipos e insumos de laboratorio para el 6ptimo desarrollo de

3 | Laboratorios o
las practicas.

3 horas semanales
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Director de Programa Decano Facultad
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