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INNOVACION AGROALIMENTARIA SUSTENTABLE
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OBJETIVO GENERAL

Ofrecer a los estudiantes los conocimientos y herramientas metodoldgicas que aseguren mantener
los alimentos inocuos en las cadenas agroalimentarias, aplicando técnicas modernas de diagndstico,
analisis, identificacion, y acciones para prevenir riesgos microbianos.

CONTENIDO GENERAL DEL CURSO

1. Introduccidn

2. Microorganismos de interés sanitario

3. Fuentes y mecanismos de contaminacion

4. Factores que determinan la supervivencia y desarrollo microbiano
5. Aspectos de la descomposicion de los alimentos

6. Enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos

7. Microorganismos patogenos de interés en alimentos

8. Epidemiologia de las enfermedades transmitidas por alimentos
9. Microbiologia en agua y principales grupos de alimentos

10. Preservacion en alimentos

11. Sanidad en plantas agroindustriales, servicios y comercios

12. Control sanitario y puntos criticos de control
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. La inocuidad de los alimentos



