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Exposición


UNIVERSIDAD AUTONOMA DE CHIHUAHUA

Clave: 08MSU0017H  

FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS  

Clave: 
PROGRAMA DEL CURSO:

Microbiología de Alimentos
	DES: Ingeniería
Programa(s) Educativo(s):  Ingeniero químico
Tipo de materia: Orientación

Clave de la materia: 623
Semestre: 6º. 
Área en plan de estudios: Eje contenidos
Créditos:  8

Total de Horas por Semana: 8

· Teoría: 3

· Práctica:  

· Taller:  

· Laboratorio: 5  

· Prácticas Complementarias:  

· Trabajo extra-clase: 

Total de horas en el Semestre: 128
Fecha última de actualización Curricular:  

Clave y Materia requisito: 539 Microbiología General


	Propósitos del Curso:

	1. Acción:                        
	2. Objeto de estudio:                                        
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Modelos químico-biológicos



	3. Mediante:                                     
	4. Actividades académicas:

	[image: image3.wmf]

Escritura ensayos, resúmenes, cuentos
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Alimentos



	Predecir los cambios químico-biológicos en la calidad de los alimentos por acción de los microorganismos, mediante el estudio de casos reales, lectura de información científica y normativa y prácticas de laboratorio. 



	Competencias

(Tipo y  Nombre de las Competencias)
	Contenidos 

(Unidades, Temas y Subtemas)
	Resultados de Aprendizaje

(Por Unidad)
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 Predecir


E9 Transformación de alimentos

E11 Sistemas de Calidad

	I. Introducción a la Microbiología de los Alimentos

II. Microorganismos importantes en alimentos

III. Fuentes de contaminación en alimentos

IV Conservación de alimentos

V. Alteración de Alimentos

VI: Determinación de microorganismos en alimentos.

VII: Enfermedades de origen alimentario

VIII: Sanidad de Plantas Alimentarias.
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Mediante

Acción: 
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Microorganismos

Objeto:
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Expone

Condición:

	
	
	I. Expone los antecedentes históricos de los Microbiología de los Alimentos así como las Ciencias que la apoyan.

II. Identifica las características de los principales microorganismos relacionados con alimentos, a fin de predecir los cambios que pueden causar en los mismos

III. Identifica las principales fuentes de contaminación natural en alimentos para proponer medidas de control

IV. Identifica los principios microbiológicos en los que se basan la conservación de los alimentos

V. Relaciona las alteraciones químico-biológicas de los alimentos con procesos microbianos para prevenirlas

VI. Expone métodos alternativos de identificación y cuantificación de microorganismos en alimentos
VII. Identifica la relación de microorganismos patógenos con los alimentos, con el fin de proponer condiciones que eviten intoxinfecciones alimentarias.
VIII. Identifica los criterios normativos sanitarios para el diseño y manejo de una planta de alimentos

	FUENTES DE INFORMACIÓN

(Bibliografía/Lecturas)
	EVALUACION DE LOS APRENDIZAJES

(Criterios y Evidencias integradoras del desempeño)

	Jay, J.M. 1999. Modern Food Microbiology. Aspen Publishing Co. USA.

Frazier, W.C.  1990. Microbiologia de Alimentos. Ed. Acribia. España.

Fernández, E.E.  Microbiología Sanitaria. Agua y Alimentos. Universidad
	Reconocimientos Parciales:

Evidencias (Actividades Integradoras):
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P 7 Ciencias básicas de la Ingeniería

Evidencias: Exposición

	
	Criterios cuantitativos: Algunos
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En equipo



	
	Criterios cualitativos: Individual
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Todos



	
	Exposición individual de un tema del curso, que incluirá mínimo tres citas bibliográficas recientes.
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Problemario

Reconocimiento Integrador Final:

Evidencias:    (Trabajo Integrador Final)

Evidencia: Problemario

	
	Criterios cuantitativos: Todos
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En forma individual
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Algunos

Criterios cualitativos: Por Equipo



	
	Por equipo, los alumnos presentaran la solucion a los problemas identificados previamnte en una planta  procesadora de alimentos.



	Elaboración:   

M.C. Blanca Rosa Aguilar Guerra

Dra. Virginia  Nevarez Moorillon


	Fecha:

Junio del 2003


Avance programático
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En forma individual
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Escritura ensayos, resúmenes, cuentos
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