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SINTESIS DE CONOCIMIENTOS PREVIOS
Bioquimica. Microbiologia de alimentos.

OBJETIVO GENERAL
Analizar los diferentes procesos involucrados en el deterioro de los alimentos y los microorganismos que
intervienen en éstos.

) SINOPSIS DEL CONTENIDO
I. INTRODUCCION.

Il. ASPECTOS GENERALES DEL DETERIORO MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS.
[1l. DETERIORO MICROBIOLOGICO DE PROTEINAS.
IV. DETERIORO MICROBIOLOGICO DE CARBOHIDRATOS.

V. DETERIORO MICROBIOLOGICO DE LIPIDOS.
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