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DESCRIPCION DE LA ASIGNATURA

Asignatura obligatoria, de formacion basica, y de caracter tedrica y practica. Tiene por finalidad
aplicar los conceptos de microbiologia en el area de los alimentos para el aseguramiento de la
calidad alimentaria.

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

1.1.1.2. Analiza los microorganismos presentes en los alimentos.

4.1.1.1. Analiza aspectos fundamentales de la microbiologia en el ambito del aseguramiento de la
calidad alimentaria.

4.1.1.2. Relaciona la microbiologia de los alimentos con los beneficios y problemas en el consumo
humano.

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad 1: Fundamentos de microbiologia de alimentos
1.1 Introduccion
1.2 Principios generales de la alteracién y contaminacién de los alimentos
13 Microorganismos de importancia alimentaria

1.4 Andlisis microbiolégico de los alimentos.



Unidad 2: Inocuidad alimentaria

2.1 Introduccion. Inocuidad alimentaria en el ambito microbiolégico

2.2, Los alimentos en relacién con las enfermedades. Infecciones intoxicaciones de
origen bacteriano y no bacteriano

2.3. Mecanismos y vias de trasmisidn de toxiinfecciones

2.4, Medidas de prevencién y control

Unidad 3: Calidad alimentaria

3.1 Introduccion, definiciones y conceptos

3.2. Reglamentacion (Reglamento Sanitario de los alimentos DS 977) - Criterios
Microbiolégicos

3.3. Aplicaciones de los microorganismos en la industria alimentaria

3.4, Beneficios de incorporar microorganismos en el consumo de alimentos

METODOLOGIA Y EVALUACION

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

*ESTRATEGIA DIDACTICA
/ TECNICA DIDACTICA

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION:
INSTRUMENTOS

Analiza los
microorganismos
presentes en los

- Clases expositivas
- Taller
- Laboratorios

- Catedra // Prueba escrita individual
(70%)
- Trabajos practicos: Produccién

alimentos. material grupal // Escala de
apreciacion (10%)
- Laboratorio: Evaluacién escrita
(20%)
Analiza  aspectos - Clases expositivas - Catedra // Prueba escrita individual
fundamentales de - Guia de trabajo (70%)

la microbiologia en
el ambito del
aseguramiento de

- Laboratorios

- Trabajos prdcticos: Produccién
material grupal // Escala de
apreciacion (10%)

la calidad - Laboratorio: Evaluacion escrita
alimentaria. (20%)

Relaciona la - Clases expositivas - Catedra // Prueba escrita individual
microbiologia de - Taller (70%)

los alimentos con
los beneficios vy
problemas en el
consumo humano.

- Laboratorios

- Guia de trabajo: Resolucion de
ejercicios (grupal) // Pauta correccién
(10%)

- Laboratorio: Evaluacién escrita
(20%)

* Se proponen de manera general. Se detalla en Guia de Aprendizaje.
Se asume como condicidon que debe existir consistencia entre la estrategia didactica y los
procedimientos de evaluacién.




BIBLIOGRAFIA.

Bibliografia Basica

Autor : Madigan, M.T; Martinko, J. M.; Parker, J.; Brock, T. D.

Titulo : Biologia de los Microorganismos
Editor : Prentice-Hall/Pearson, 1998 - 2004
ISBN : 8489660360 (1998) 8420536792 (2004)

Ubicacion: Biblioteca Central
Clasif. # :576 MAD

Autor :James M, Jay.

Titulo : Microbiologia Moderna de los alimentos
Editor  : Acribia S.A., 1994 - 2009
ISBN : 8420007463 (1994) 8420009709 (2000) 9788420011257 (2009)

Ubicacidn: Biblioteca Central
Clasif. # :576.163 JAY

Bibliografia Complementaria

Autor : Atias, A.

Titulo : Enfermedades parasitarias
Editor : Mediterraneo, Santiago de Chile
ISBN 9562200361

Ubicacién: Biblioteca Central

Clasif. # :616.96 ATI

Autor : Forsythe, S. J.; Hayes, P. R..

Titulo : Higiene de los Alimentos Microbiologia y HACCP
Editor : Acribia S.A., 1999 - 2002

ISBN 9788420009865

Ubicacidn: Biblioteca Central

Clasif. # :576.163 JAY

Autor : Hobbs, B. C.; Roberts, D.

Titulo : Higiene y toxicologia de los alimentos
Editor : Zaragoza: Acribia S.A
ISBN 8420008389

Ubicacion: Biblioteca Central
Clasif. # :615.954 HOB



CRONOGRAMA.

ACTIVIDADES TEORICAS / TEORICO-PRACTICAS / LABORATORIOS

DIA(S):

Laboratorios:
Lunes G1 - G2 10:15-11:45// 12:00 - 13:30
Martes G3 — G4 10:15-11:45// 12:00 — 13:30 Lab. Microbiologia DCAN
Miércoles G5 10:15-11:45

HORARIO(S): SALA(S):
Catedra: Martes 15:00 - 16:30 Sala fortalecimiento 1

Semana

Fecha

Contenidos

Actividades

19/03

Fundamentos de microbiologia de
alimentos: Introduccién.

Presentacién: Guia de
aprendizaje y método de trabajo
/ Evaluaciones.

Ev. Diagnédstico.

Trabajo practico 1.1: Resolucién
de problema. Participacién por
equipos.

Clasel.1: Fundamentos de
microbiologia de alimentos:
Introduccion.

26/03

Principios generales de la alteracion y
contaminacién de los alimentos.

Trabajo practico 1.2: Video
problema. Evaluaciény
propuestas de solucién del
problema.

Clasel.2: Principios generales de
la alteracién y contaminacién de
los alimentos.

02/04

Microorganismos de importancia
alimentaria.

Trabajo practico 1.3: Glosario
colaborativo

Clasel.3: Microorganismos de
importancia alimentaria.

01-03/04

L1: Seguridad, equipamiento y manejo en el
laboratorio de microbiologia

Laboratorio: Normas de
seguridad, manejo de equipos e
instrumentos de uso habitual,
peso y volumen en andlisis
microbioldgico.

09/04

Andlisis microbioldgico de los alimentos.

Trabajo practico 1.4: Video
educativo. Esquema de
procedimiento.

Clasel.4:

Analisis microbioldgico de los
alimentos.

08-10/04

L2: Efecto de agentes quimicos y fisicos

Laboratorio: Accién de agentes
guimicos y fisicos sobre
microorganismos.

Sanitizacion de muestra
problema y RAM

16/04

Semana Chungunga

Suspension de actividades a
partir de las 12:00 horas.




15-17/04

L3: Analisis microbiolégico de alimentos

Laboratorio: Analisis
microbioldgico.

Métodos y medios de deteccién
de muestra problema.

Tincidn muestras frescas, Tincidon
diferencial Gram y observacién
muestras fijas.

23/04

Prueba escrita cate

dra RA1

22-24/04

Laboratorio 4

Evaluacion

30/04

Inocuidad alimentaria: Introduccion en el
ambito microbioldgico.

Trabajo practico 2.1: Analisis de
situacién problema.

Identificar factores de riesgo.
Clase2.1:

Inocuidad alimentaria en el
ambito microbioldgico.

07/05

Los alimentos en relacién con las
enfermedades.

Infecciones intoxicaciones de origen
bacteriano y no bacteriano.

Trabajo practico 2.2: Video
preventivo. Resumen.

Clase 2.2:

Los alimentos en relacion con las
enfermedades.

Infecciones intoxicaciones de
origen bacteriano y no
bacteriano.

06-08/05

L5: Métodos y medios de cultivo

Laboratorio: Métodos y medios
de cultivo RAM, REC, etc.
Técnica de siembray
aislamiento.

Siembra.

14/05

Mecanismos y vias de trasmision de
toxiinfecciones.

Trabajo practico 2.3: Situacion
problema. Reconocer vias de
transmision.

Clase2.3:

Mecanismos y vias de trasmision
de toxiinfecciones.

10

20-24/05

Semana Salud Mental

11

28/05

Medidas de prevencion y control.

Trabajo practico 2.4: Situacion
problema. Reconocer vias de
prevencion.

Clase2.4:

Medidas de prevenciény
control.

27-29/05

L6: Hongos y Parasitos

Laboratorio:

Morfologia - Observacion
Métodos y medios de cultivo
RYM.

Morfologia Métodos deteccion
Aislamiento parasitos.
Observacidn




12

04/06

Prueba escrita catedra RA2

03-05/06

Laboratorio 7

Evaluacion

13

11/06

Calidad alimentaria:
Introduccion, definiciones y conceptos.

Trabajo practico 3.1: revisién de
Glosario colaborativo

Clase3.1:

Calidad alimentaria:
Introduccion, definiciones y
conceptos

10-12/06

L8: Muestreo microbioldgico de alimentos

Laboratorio: Disefio de un
procedimiento de muestreo
Transporte y conservacion
Aislamiento de producto
patoldgico.

14

18/06

Reglamentacion (Reglamento Sanitario de
los alimentos DS 977) - Criterios
Microbiolégicos.

Clase3.2:

Reglamentacion (Reglamento
Sanitario de los alimentos DS
977) - Criterios Microbiolégicos.
Trabajo practico 3.2: resolucién
ejercicios.

17-19/06

L9: Analisis microbioldgico de alimentos

Laboratorio: Preparacion analisis
segun RSA.

Siembra/cultivo.

Resultado: Esquema proceso y
recuento UFC.

15

25/06

Aplicaciones de los microorganismos en la
industria alimentaria.

Beneficios de incorporar microorganismos
en el consumo de alimentos.

Trabajo practico 3.3: listado de
productos consumidos con
intervencién de
microorganismos.

Clase3.3:

Aplicaciones de los
microorganismos en la industria
alimentaria.

Beneficios de incorporar
microorganismos en el consumo
de alimentos.

24-26/06

Laboratorio 10

Evaluacion

16

02/07

Prueba escrita catedra RA3

17

09/07

Examen 1 —15:00 horas

18

17/07

Examen 2 — 10:00 horas




