1. Datos Generales de la asignatura

Direccion General de Educacion Superior Tecnoldgica

Nombre de la asignatura:

Clave de la asignatura:

SATCA®:

Carrera:

Agentes Patégenos Transmitidos Por Los
Alimentos.

3-2-5

Ingenieria Bioquimica

Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s)especifica(s)de la asighatura

1. Identificar las principales enfermedades de origen alimentario transmitidas al hombre y
reconocer el agente etiolégico involucrado en cada caso, bien sea los patdégenos
tradicionales y los emergentes; establecer las medidas de control y conocer los alimentos

comunmente implicados.

2. Diferenciar entre infecciones e intoxicaciones de etiologia bacteriana y conocer el
procedimiento utilizado para la investigacion de los brotes de ETA.

3. Conocer las principales medidas de control para los agentes patégenos transmitidos por

alimentos mas importantes.

Competencias previas

Identificar y nombrar correctamente compuestos organicos e inorganicos.

! Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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Temario
No. Temas Subtemas
1 | Introduccién. 1.1 Infecciones.

1.2 Intoxicacion.

1.3 Toxiinfecciones.

1.4 Vias de contaminacion.

1.5 Causas de las ETAs

1.6 Estimaciones de las ETAs. Situacion
actual.

1.7 Factores que contribuyen a la aparicion
de brotes.

2 | Vigilancia epidemioldgica de la ETA. 2.1 Importancia.

2.2 Caracterizacion epidemiolégica.

2.3 Objetivo y estrategia.

2.4 Informacién y configuracion del caso.

2.5 Proceso de vigilancia: notificacion,
andlisis de los datos, indicadores,
orientacion de la accion y acciones del
laboratorio.

2.6 Estimaciones sobre ETAS.

2.7 Principales patégenos.

3 | Intoxicaciones alimentarias. 3.1 Intoxicacion estafilécoccica y botulinica.

3.2 Intoxicaciones por C. perfringens y B.
Cereus.

3.3 Toxinas marinas.

4 | Infecciones alimentarias de origen | 4.1 Dosis infecciosa, sintomatologia.
bacteriano.

4.2 Mecanismos de patogenicidad.

4.3 Salmonellosis, shigellosis, E.coli,
Helicobacter Pylori y las diferentes cepas
patégenas. Patégenos emergentes.
Patégenos re-emergentes (Mycobacterium
tuberculosis).

5 | Aplicaciones de Técnicas | 5.1 Técnicas aplicadas en la deteccion de
Moleculares. agentes patégenos en alimentos.

5.2 Técnicas aplicadas en la identificacion
de agentes patdégenos en alimentos.

5.3 Técnicas aplicadas en la tipificacion de
agentes patégenos en alimentos.
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Practica(s)

. Identificacién del material y equipo de bioseguridad.
. Manipulacion segura de muestras de laboratorio.

. Identificacién de Coliformes Totales.

. Identificacién de Coliformes Fecales.

. Identificacién Bioquimica de Salmonella sp.

. Extraccion y purificacion de RNA.

. Andlisis cuantitativo de &cidos nucleicos.

. Caracterizacioén por electoforesis.

O~NO U, WN P

Evaluacién por competencias

Participacién en clase: 40%. Examenes escritos (2): 15% cada uno. Estudios de caso (2):
15% cada uno.
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