Titulo del curso:

Codificacion del curso:

NUmero de horas/crédito:

Prerrequisitos:

Correquisitos:

Descripcién del curso:

Objetivos del curso:

UNIVERSIDAD DE PUERTO RICO EN ARECIBO
DEPARTAMENTO DE BIOLOGIA

PRONTUARIO
Microbiologia de Alimentos
BIOL 3926
3.0 horas semanales de conferencia/tres (3)tosédi

BIOL 3731/BIOL3732 Microbiologia General y su
laboratorio
Estar en el &rea de énfasis de Microbiologia Im@ist

Ninguno

A través de conferencias, discusionen clase vy
demostraciones se estudiaran los microorganismos
relacionados a los alimentos procesados y no padoss
Enfasis especial en aquellos que afectan directa o
indirectamente la industria de los alimentos prades y

los métodos de control necesarios para los mis@os0
para estudiantes del Programa de BS en Microbmldgia
UPR en Arecibo.

Al finalizar el curso los estudiantes podran:

1. Distinguir los efectos beneficiosos y detrimentaties
los microorganismos sobre los alimentos.

2. Explicar la influencia de los factores quimicodsidos
de los microorganismos sobre los alimentos.

3. Utilizar datos y principios de las agencias regotad
en los aspectos relacionados a la produccion de
alimentos.

4. Ordenar los microorganismos patdégenos en los
alimentos de acuerdo a su peligrosidad.

5. Interpretar los efectos de los microorganismos
patdgenos en los alimentos.

6. Aplicar técnicas para la deteccion de microorgansm
patdgenos en los alimentos.



Bosquejo de contenidy distribucién de tiempo:

Temas Tiempo/Horas

» Caracteristicas de los microorganismos de los aliose Bacterias, 9

hongos y virus
Caracteristicas
Clasificacion
Reproduccién

Principales microorganismos en los alimentos

* Enfermedades transmitidas por los alimentos 9

» Grupos alimenticios y sus contaminantes mas aflresterias, hongosy 12

virus

* Meétodos de deteccion de contaminacion de alimeydobacterias, 9

hongos y virus

Aislamiento de microorganismos

Diluciones de la muestra de alimento para deteabgdoontaminacion
Método de deteccidon de mesofilos aerobios

Método de deteccidn de coliformes fecales

Método de deteccion descherichia coli

* Microorganismos de interés para la industria yalag publica 3
» Periodos para evaluaciones 3
Total 45 horas

Estrategias instruccionales:

Requisitos especiales para
tomar el cursa

Equipo e instalaciones
requeridas:

Estrategias de evaluacion:

El proceso de ensefianza — aprendizaje se llevasb@
mediante conferencias, discusidrstudio cooperativo e
independiente, proyectos de creaciéapitulos para autoestudio
mediante preguntas guias, analisis de organigrarapss

de conceptos, demostraciones, uso Yy elaboracion de
modelos e instruccidn asistida por computadora.

Pizarra inteligente, proyeccion de ilustraciortBagramas y
tablas para complementar la informacion de la cenfda
y del texto del curso, proyeccién de peliculas, dso
paginas en portales cibernéticos en el area debidogia
de alimentos, calculadoras, libretas de dibujopicks para
colorear.

Salén con computadora y equipo multimedios, nuxidie
laboratorio.

Pruebas escritas 50%
Participacion en clase 10%
Informes orales y escritos 20%
Asignaciones especiales _ 20%

Total 100%



Sistema de calificacion: Tradicional - Letra
100 - 90 A
89 - 80 B
79-70 C
69 - 60 D
59-0 F
Bibliografia:

Recursos tradicionales:

Ray, Bibek, and Arun K. Bhuni&undamentos De Microbiologia De Los Alimentikxico:
McGraw-Hill Interamericana, 2010. Print.

Montville, Thomas J., and Karl R. Matthevidicrobiologia De Los Alimentos: Introduccion
Zaragoza: Acribia, 2009. Print.

Montville, Thomas J., and Karl R. Mattheviod Microbiology: An IntroductionWashington,
DC: ASM, 2008. Print.

Forsythe, S. JThe Microbiology of Safe Foo@€hichester, U.K.: Wiley-Blackwell Pub., 2010.
Print.

Yiannas, Franki-ood Safety CulturdS.l.]: Springer-Verlag, 2010. Print.

Kornacki, Jeffrey LPrinciples of Microbiological Troubleshooting inghindustrial Food
Processing EnvironmeniNew York: Springer, 2010. Print.

Roller, Sibel Essential Microbiology and Hygiene for Food Profesals. London: Hodder
Arnold, 2012. Print.

Callaway, Todd Riley, and Tom S. Edringt@n-farm Strategies to Control Foodborne
PathogensHauppauge, NY: Nova Science, 2011. Print.

Juneja, Vijay K., and John Nikolaos. SofBsithogens and Toxins in Foods: Challenges and
Interventions Washington, DC: ASM, 2010. Print.

Mehta, Bhavbhuti M., Afaf Kamal-Eldin, and Robertl&anski.Fermentation: Effects on Food
Properties Boca Raton: Taylor & Francis, 2012. Print.

Pitt, John I., and Ailsa D. Hockingungi and Food Spoilagé®ordrecht: Springer, 2009. Print.

Recursos electronicos: PubMed - http://www.ncbi.nlmih.gov/pubmed

"Removal of Patulin From Apple Juice Using InactedLactic Acid Bacteria.National Center
for Biotechnology InformatiarlJ.S. National Library of Medicine. Web. 08 MaQ12.
<http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22394257>.

"Extreme Heat Resistance of Food Borne Pathogeng@abacter Jejuni, Escherichia Coli, and
Salmonella Typhimurium on Chicken Breast FilletidgrCooking."National Center for
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"Use of Deodorized Yellow Mustard Powder to Con&stherichia Coli O157:H7 in Dry Cured
Westphalian Ham.National Center for Biotechnology Informatiod.S. National
Library of Medicine. Web. 08 Mar. 2012.
<http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/22365353>.

"Effect of Prebiotic Carbohydrates on the Growtld dimlerance of LactobacillusNational
Center for Biotechnology Informatiok).S. National Library of Medicine. Web. 08 Mar.
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NOTA: Los estudiantes que reciban servicios de RehatiditaVocacional deben comunicarse
con el (la) profesor(a) al inicio del semestre palanificar el acomodo razonablg equipo

asistivo necesario conforme a las recomendacioada @ficina de Asuntos para las personas

con impedimento (OAPI) del Decanato de Estudiantd@ambién aquellos estudiantes con

necesidades especiales que requieran de algudeipsistencia o acomodo deben comunicarse

con el (la) profesor(a).



