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1. INFORMACION GENERAL DEL CURSO
Facultad Ingenieria Fecha de Actualizacién 6-02-17
Programa Ingenieria Agroindustrial Semestre | VII
Nombre Microbiologfa Industrial Il Cédigo 730250
Prerrequisitos R- 730090 Créditos 3
Nivel de Técnico Profesional X Maestria
Formacion Tecnoldgico Especializacién Doctorado
Areade . Profesional o )
., Basica L X Electiva

Formacion Disciplinar
Tipo de Curso Tedrico Practico Tedrico-practico X
Modalidad Presencial Virtual Mixta
Horas de . . Horas de Trabajo
Acompaiamiento | Presencial 5 | Virtual . 4

. Independiente
Directo

2. DESCRIPCION DEL CURSO

Esta asignatura fija bases fundamentales de microbiologia industrial dirigida al estudio de
microorganismos asociados a diferentes productos agroindustriales, las alteraciones y beneficios que
estos producen en los alimentos, se estudia la utilidad de los microorganismos como unidades
productoras de bienes y servicios.

3. JUSTIFICACION DEL CURSO

La calidad de un producto se mide por la forma en que sus caracteristicas cumplan con las disposiciones
de sanidad, composicién y aceptabilidad del consumidor, el Ingeniero Agroindustrial en su papel
transformador de productos agropecuarios debe conocer cémo los microorganismos pueden favorecer
o alterar la calidad de los productos agropecuarios para aplicar estrategias de aprovechamiento y
control de los microorganismos en los procesos de transformacién agroindustrial.

4. PROPOSITO GENERAL DEL CURSO

La asignatura fija bases fundamentales de microbiologia industrial dirigida al estudio de
microorganismos asociados a la generacién de productos agroindustriales. El estudiante reconoce los
microorganismos como unidades de produccidn y los efectos benéficos y perjudiciales de los
microorganismos en la transformacién de los alimentos para la posterior toma de decisién en procesos
de control de calidad en la generacidn de alimentos.

5. COMPETENCIA GENERAL DEL CURSO

Aplicar los principios de la microbiologfa en la transformacién de materias primas alimentarias de origen
animal y vegetal de calidad de acuerdo a pardmetros de inocuidad alimentaria.
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6. PLANEACION DE LAS UNIDADES DE FORMACION

Explica el fundamento tedrico de las

alteracidn microbiana:

microbianas en alimentos

habilidad  argumentativa y

UNIDAD 1. | Introduccién a la microbiologia industrial COMPETENCIA fermentaciones industriales y la producciéon
de diversos metabolitos
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA
1.1 Metabolismo y crecimiento -Reconoce los  principios La actividad evaluativa tendrs
microbiano, metabolitos tedricos que conducen a la .. 1
L . L. . dos componentes bdasicos como
primarios y secundarios produccién de metabolitos N
- ; : . . . : : . .| son el cualitativo para hacer

1.2 Fermentaciones industriales. | Se utilizan diversas estrategias microbianos de interés d . | 2
Mé — dagéi | industrial parte de un proceso integral.

étodos de fermentaciéon a | pedagogicas, como clases | industrial. Este componente evaluara la

i4 magistrales talleres | - Diferencia los sistemas de .
graz esca]ﬁ‘ IReCUperaClon e invgsti ativ’os lecturas | fermentacién sumergida y en | SO Prension de los conceptos, a ’
productos |r!a, £ . & ’ . (s giday través del desarrollo de |Ia
1.3 Produccidon de alcoholes orlentadas, conversatorios y | sustrato sdlido habilidad argumentativa y
(etanol, acetona/butanol) practicas de laboratorio. Practica | - Describe procesos para la itiva. S id . | 4
1 Produccion de 4cidos | de laboratorio de produccién de | produccion de metabolitos propositiva. >& considerara en 'a
4 . odu o lcohol icrobi de interds evaluacién la presentacidon de 5
organicos y aminodacidos alconoies. rierobianos - informes de laboratorio 'y
15 Produccién d tarmin industrial ~ (Alcohol,  vino, protocolos de produccién
> . ro uccnc.)n” .e vitaminas, cerveza, vitaminas, A4cidos ’ 6
enzimas y antibidticos organicos , antibiéticos)
UNIDAD 2. | Introduccién a la Microbiologia de Alimentos COMPETENCIA
CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

21 Importancia de los | Se utilizan diversas estrategias Utiliza oblaciones La actividad evaluativa tendra
microorganismos en los | pedagdgicas, como  clases ; ; B ; dos componentes basicos como

. s . microbianas en el monitoreo o 8
alimentos: Contaminacion | magistrales, talleres de la calidad  sanitaria son el cualitativo para hacer
natural. investigativos, lecturas almacenamiento ’| parte de un proceso integral.
2.2 Microorganismos | orientadas, conversatorios. rocesamiento de Io)s/ Este componente evaluard la 8
indicadores y patégenos Practica de laboratorio de glimentos comprensién de los conceptos, a
2.3 Factores que determinan la | cuantificacién de poblaciones través del desarrollo de |Ia 9
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parametros (factores)
intrinsecos y extrinsecos
Poblaciones microbianas

implicados en el procesamiento
y alteracién de alimentos
(Psicotréficos.  termoduricos,
lipoliticos, proteoliticos,
haldfilos, osmdfilos,
peptinoliticos, hongos (mohos y
levaduras), aerobios mesdfilos
esporulados, anaerobios
mesofilos esporulados,
anaerobios termdfilos

-ldentifica los grupos
microbianos  asociados a
intoxicaciones alimentarias vy
sus fuentes de contaminacién

-Reconoce las fuentes de
contaminacion microbiana en
la manipulacién de alimentos

propositiva. Se considerard en la
evaluacién la presentacién de

informes de laboratorio. Se
realizaran evaluaciones escritas,
orales.
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Identificar  los  principales

puntos

de

contaminacién microbiana de la leche, a lo largo
de toda la cadena productiva y los grupos

olores, sabores y colores

anormales

3.3 Determinacion de la calidad
sanitaria de la leche: Inspeccién,
pasteurizacion

3.4 Normatividad Colombiana

Se utilizan diversas estrategias

pedagdgicas, como  clases
magistrales, talleres
investigativos, lecturas

conversatorios.
laboratorio de
calidad

orientadas,
Practica de
determinacién de la
sanitaria de la leche

-Declara los
pardmetros  microbioldgicos
sefialados en la normativa
colombiana para calidad de
productos lacteos

principales

-ldentifica  los  principales
grupos  microbianos  que
causan intoxicaciones

alimentarias por el consumo de
leche y derivados lacteos

-Reconoce los factores
intrinsecos y extrinsecos que
afectan el crecimiento de
poblaciones microbianas en la
leche y sus derivados

La actividad evaluativa tendra
dos componentes basicos como
son el cualitativo para hacer
parte de un proceso integral.
Este componente evaluard la
comprensioén de los conceptos, a

través del desarrollo de |Ia
habilidad  argumentativa y
propositiva. Se realizardn

evaluaciones escritas, orales.

UNIDAD 3. Microbiologia de la leche y sus derivados COMPETENCIA . . iy
microbianos responsables de la alteracién del
producto, asi como el de reconocer al alimento
como fuente de intoxicaciones alimentarias

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

3.1  Procedencia de los -Reconoce los  principales

microorganismos de la leche. signos de deterioro de la leche 10

Fuentes externas e internas por efecto del crecimiento y

3.2 Tipos de microorganismos en metabolismo microbiano

la leche: Productores de gas, 10

1"

1
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Identificar  los  principales  puntos  de
contaminacion microbiana en las cadenas
productivas de la carne roja y pescado, los grupos

UNIDAD 4. Microbiologia de la Carne COMPETENCIA . . iy
microbianos responsables de la alteracién del
producto, asi como el de reconocer al alimento
como fuente de intoxicaciones alimentarias

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

4.1 Procedencia de los -Reconoce los  principales

microorganismos de la carne signos de alteracion en carne

.2 Tipos de microorganismos deresy pescado por efecto del . . .
4 P .g =SYP P ) La actividad evaluativa tendra
en la carne y alteraciones que crecimiento 'y metabolismo ‘- 12
; ; dos componentes basicos como
producen microbiano I
A - son el cualitativo para hacer

4.3 Productos carnicos y su -Declara los principales .

- . . e parte de un proceso integral.

preparacién o . . pardmetros  microbioldgicos .

Se utilizan diversas estrategias : Este componente evaluara la

4.5 Carne de Pescado - para calidad en carne de res y L2

. pedagdgicas, como  clases comprension de los conceptos, a
4.6  Procedencia de los . pescado <
) ) magistrales, talleres . - través del desarrollo de Ia

microorganismos de la carne. | . N -ldentifica  los  principales . .

. investigativos, lecturas . . habilidad  argumentativa y

Fuentes externas e internas . . grupos  microbianos  que o . X 13

) . ) orientadas, conversatorios y . s propositiva. Se considerara en la

4.7 Tipos de microorganismos oy causan intoxicaciones . -

) practicas. . . evaluacién la presentacidon de

en la carne y alteraciones que alimentarias por el consumo de | . .
informes de laboratorio. Se

producen carne de res y pescado o . .
realizardn evaluaciones escritas,

-Reconoce los factores orales
L . intrinsecos y extrinsecos que
4.8 Determinacion de la calidad y . 9
oo afectan el crecimiento de 14
sanitaria de la carne ; . .
poblaciones microbianas en
carne de res y pescado

UNIDAD 5.

Microbiologia de frutas, verduras y huevo

COMPETENCIA

Identificar  los  principales  puntos  de
contaminacién microbiana a lo largo de toda la
cadena productiva de frutas, verduras y huevo y
los grupos microbianos responsables de la
alteracion del producto, asi como el de reconocer
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al alimento como fuente de
alimentarias

intoxicaciones

alteraciones que producen
5.6Microorganismos de interés
sanitaria en huevo, métodos de
control

frutas, verduras y huevo

-Reconoce los factores
intrinsecos y extrinsecos que
afectan el crecimiento de
poblaciones microbianas en
frutas, verduras y huevo

CONTENIDOS ESTRATEGIA DIDACTICA INDICADORES DE LOGROS CRITERIOS DE EVALUACION SEMANA

5-1Frutas y Verduras -Reconoce los  principales

Procedencia de los ] y

microorganismos de los signos de alteracion en frutas,

vegetales. Fuentes externas e verduras y huevo por efecto

internas del crecimiento y metabolismo 15

5.2Tipos de microorganismos en microbiano

los vegetales y alteraciones que La actividad evaluativa tendra

producen -Declara 'y reconoce los | dos componentes basicos como

5.3Alteraciones microbianas en - _ | principales parametros | Son el cualitativo para hacer

productos de origen vegetal Se utlI!za.m diversas estrategias microbiolégicos para calidad parte de un proceso mtelgral.
pedagdgicas, como  clases Este componente evaluard la

5.4Huevo Procedencia de los | Magistrales, talleres | en frutas, verdurasy huevo comprension de los conceptos, a

microorganismos, |nYestlgatlvos, Iecjcuras [dentifica los  principales trav.e.s del desarrollo . de la
orientadas, club de revistas, . . habilidad argumentativa y

contaminacién  horizontal 'y | conversatorios. grupos microbianos  que propositiva. Se realizardn

vertical causan intoxicaciones | evaluaciones escritas, orales.

5.5Tipos de microorganismos y alimentarias por el consumo de 16
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