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	OBJETIVOS GENERALES:
· Afianzar la capacidad de observación, sentido crítico, toma de decisiones y espíritu creativo en la resolución de problemas.

· Relacionar y manejar con fluidez conceptos, estructuras y vocabulario técnico específico de las Ciencias Químicas..

· Afianzar y acrecentar los conocimientos de química para poder transferir a otras disciplinas del área.

· Conocer los conceptos básicos de la química orgánica referidos a la química del carbono, funciones orgánicas, biomoléculas y similares
· Desarrollar la conciencia ética y responsable en la promoción de la salud y la preservación del medio ambiente.


	CONTENIDOS:

Unidad 1: Definición de Microbiología. Ubicación de los microorganismos en el mundo viviente. Relación de la microbiología con otras ciencias. Comparación entre célula procariótica y eucariótica. Definición, clasificación y diferenciación entre bacterias, hongos, levaduras y virus.
Unidad 2: Morfología y estructura de los microorganismos. Organización celular procariota. Medios de motilidad. Reproducción sexual y asexual. Fases del crecimiento de una población.. Curvas de crecimiento microbiana. Microscopía. Diferencias entre el microscopio óptico y electrónico. Importancia y comparación.
Unidad 3: Los microorganismos y su ambiente. Influencia de las condiciones y químicas del  medio sobre el crecimiento de los mismos. Efecto de la temperatura, pH, aw, humedad, radiación. Control del ambiente microbiano.
Unidad 4: Requerimientos nutricionales. Necesidades energéticas, agua minerales. Fuente de carbono, nitrógeno, hidrógeno. Importancia del oxígeno. Microorganismos autótrofos y heterótrofos. Ejemplos.
Unidad 5: Fermentaciones comerciales y patógenas. Productos comerciales obtenidos por fermentación. Contaminaciones indeseables. Elaboración microbiológica de productos químicos. Microorganismos industriales. Obtención. Microorganismos importantes en la microbiología de los alimentos. Microorganismos indicadores. Microorganismos productores de alteraciones. Microorganismos patógenos.
Unidad 6: Control microbiológico de los alimentos. Microorganismos que se detectan en los diferentes grupos de alimentos. Aplicación del criterio microbiológico.
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