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Presentacién

Conccer el aprovechamiento de los microorganismos en los diferentes dmbitos de la industria y evaluar su impacto en el desarrollo de nuevos procesos industriales
para la obtencién de productos innovadores y mejoramiento ambiental, asl como en el aseguraniento de la calidad alimentaria y farmacéutica para evitar el riesgo

de contaminacién por organismos patdgenos.

Vinculacién con otras Unidades de Aprendizaje

Bioquimica | y I, Microbiologia, Laboratorio de Microbiologia Clinica

Impacto de fa Unidad de Aprendlzaje en el perf il de egreso

TONO de nuevos procesos indusiriales

para la obtencnén de productos mnovadores y mejoramuento amb:ental asl como en el aseguramlento de la calldad alimentaria y farmacéutica para evitar el riesgo

de contaminacion por organismos patdgenos.
Técnicas para el aprovechamiento de los microorganismos en los diferentes dmbitos de la industria.
Evaluacién del impacto en el desarrollo de nuevos procesos industriales para la obtenciéon de productos innovadores y mejoramiento ambiental.

Aseguramiento de la calidad alimentaria y farmacéutica para evitar el riesgo de contaminacién por organismos patdégenos.




Ambito de Aplicacion Profesional

Farmacéutica, alimentaria, ambiental e industrial.

Competencia Genérica

Comprension, manejo y aplicacion de microorganismos

Competencias Especificas

Interpreta datos procedentes de observacicnes y medidas en laboratorios para predecir las consecuencias de los fendmenos de los microorganismos relacionados
con los alimentos, la industria, ambiente, farmacéutico, sanitario y sus propiedades.

Explica proyectos de experimentacion de los diferentes cambios que sufre la materia utilizando el lenguaje bioguimico. para su representacién simbdlica que le
permiten plantear problemas y soluciones en su entorno.

Examina las propiedades y aplicaciones mas comunes en los microrganismos en su vida cotidiana para promover un estilo de vida sano.

Valora el riesgo-beneficio del uso irracional de los microrganismos con base en evidencias cientlficas tomando conciencia de su entorno.

Competencias Disciplinares:

Ciencias experimentales

Obtiene, registra y sistematiza la informacién para responder a la pregunta de carécter cientifico, consuitando fuentes relevantes y realizando experimentos
pertinentes. '

Identifica problemas, formula preguntas de caracter cientffico y plantea las hipotesis necesarias para responderias.

Aplica normas de seguridad en el manejo de sustancias, instrumentos y equipc en la reaiizacién de actividades de su vida cotidiana.

Objetivo de Aprendizaje.

Al terminar el curso el alumno seréa capaz de entender y resolver los diferentes problemas que se presentan en el el aprovechamiento de los microorganismos en
los diferentes ambitos de la industria y evaluar su impacto en el desarrollo de nuevos procesos industriales para la obtencion de productos innovadores y
mejoramiento ambiental, asi como en el aseguramiento de [a calidad alimentaria y farmacéutica para evitar el riesgo de contaminacion por organismos patégenos.
Desarrollar en el alumno conccimientos que le permitan valorar la calidad microbiolégica de los alimentos.

Estudiar y controlar eficazmente a los principales microorganismos que constituyen interrelacion con la industria, Ambiente, farmacos, sanidad.

Conocer los principales procesos microbianos aplicados en la industria, Ambiente, farmacos, sanidad.

Resolver problemas que afectan a la formulacion, procesado y almacenamiento de los procesos microbianos aplicados en Iz industria, Ambiente, farmaces, sanidad
Todo esto con un el sentido de responsabilidad, trabajo en equipo y ética profesional.

Campos Formativos

Saber Conocer (Saberes tedricos y procedimentales):

Identifica: conceptos basicos, procesos y fenémenos presentes en los microrganismos y sus funciones en la produccion con fa industria, Ambiente, fArmacos,
sanidad.

Analiza procesos de cambios fisicos, quimicos y biol6gicos en sistemas diversos. Problemas relevantes, variables e ideas principales, cambios y permanencias,

en Microrganismos y sus funciones y manejo adecuado.

Infiere resultados en la experimentacion, datos basados en la experiencia con microrganismos y sus funciones.
Interpreta, Procesos microbianos basicos, conceptos basicos, tablas y graficos, variables de una investigacion, lectura de instrumentos y resultados de mediciones,
resultados y mediciones relacionados con Biomoléculas y sus funciones.
Utiliza: Metodologia de las ciencias, tablas y graficos. Técnicas de trabajo de campo y de laboratorio, asi como principios cientificos
Evalla: Estrategias metacognitivas para comprender la informacidn relacionada con microorganismos, sus funciones y su manejo adecuado.
Observa y explora: fenomenos, objetos, cambios y transformaciones, generados por los microorganismos.
Organiza y registra: informacion relevante y datos recopilados sobre microorganismos, sus funciones y su manejo adecuado.




Formula: problemas, hipotesis, explicaciones y conclusiones en donde estén involucradas microorganismos, sus funciones y su manejo adecuado
Relaciona, clasifica, selecciona: objetos y datos.
Generaliza, Infiere e interpreta: informacion nueva, hechos y resultados de experiencias, conclusiones y la expresa.
Descubre: procesos diversos, hechos nuevos, procesos cognitivos en la indagacién y experimentacion de microorganismos, sus funciones y su manejo adecuado
Proyecta, disefia y construye: temas de investigacion, soluciones a problemas diversos, montajes, prototipos y modelos analégicos y aparatos.
Saber Hacer (Saberes précticos, habilidades):
Analiza: implicaciones sociales, uso de la tecnologia, beneficios y prejuicios del desarrollo tecnoldgico; en microorganismos, sus funciones y su manejo adecuado
Argumenta: opiniones, relaciones causa-efecto.
Juzga: problemas tecnolbgicos y ambientales, implicaciones del desarrollo cientifico.
Evalda, valora: aportes de |a ciencia y la tecnologia, uso racional de los recursos ambientales del entorno, estrategias metacognitivas para emitir juicios de valor.
Saber ser
Busqueda de informacion.
Gusto por las actividades de investigacion y experimentacion.
Reconoce y acepta el escepticismo de sus compafiercs y compafieras ante la informacion que presenta,
Reconoce que los modelos de la ciencia cambian con el tiempo y que varios pueden ser validos simultaneamente.
Cumple su funcion y se integra al trabajo en grupo respetando las funciones de las otras personas.
Escucha activamente a sus compafieros y compafieras, reconoce otros puntos de vista, compara con sus ideas y amplia sus criterios para modificar lo que piensa
ante argumentos mas solidos.
Valora ios riesgos del uso adecuado e inadecuado de la tecnologfa con base en evidencias y conclusiones cientificas.
Reconoce los aportes de conocimientos diferentes al cientifico.
Reconoce que los modelos de la ciencia cambian con el tiempo y que varios pueden ser validos simultdneamente.
umple su funcidn y se integra al trabajo en grupo respetando las functones de las ofras personas.
Saber convivir (Actitudes, disposicion, valores):
El alumno sera capaz de trabajar en equipo y compartir sus conocimientos. Adquirira e! valor de la observaciéon como elemento necesario para usar el método
cientifico. Reconoceré que las actividades diarias estan llenas de fenémenos que son susceptibles de estudiar.

Desglose de Unidades de Competencia

Unidad de Competencia Horas

I. Introduccion a la Microbiologia aplicada. 6 hrs
Il. Microbiologia Farmacéutica. 12 hrs
lll. Industria alimenticia. 12 hrs
IV. Aprovechamiento industrial de los microorganismos 12 hr
V. Microbiologia ambiental. 11 hrs
VI. Microbiologia biomédica. 11 hrs

Presentacion de los Proyectos integradores de la materia 4 hrs.

Metodologia de trabajo




Unidad de Competencia I: Introduccion a la Microbiologia aplicada.
Objetivo: Proporcionar conocimientos actuales de forma muy general de los microorganismos utilizados en ia industria.
1.1 Conceptos, Definiciones, importancia, campos de aplicacion, ciencias de apoyo, metodologias, procesos, grupos de microorganismos.

Método 1.1.1 Se da a conocer la forma de trabajo a los esfudiantes; encuadre general de fa unidad de aprendizaje y el especifico para cada tema
Método 1.1.2 Se asientan los requisitas disciplinares y las evidencias del poriafolio, que guardaré como productos de aprendizaje

Método 1.1.3 Se pondera el curso

Método 1.1.4 Inicia ef contenido temdtico con preguntas exploratorias y debate.

Método 1.1.5 En las sesiones utiliza la inforrmacién requerida

Método 1.1.6 Uliliza fa gufa de aprendizsje de Tecnologfa de Alimentos y/o el libro ds texto y Realizar las eclividades sofialadas y descritas en los mismos.
Método 1.1.7 Trabaja en equipos de 3 a 5 infegrantes para la elaboracion de las practicas de laboraforio v las actividades indicadas

Método 1.1.8 Se Meva a cabo una plenaria, con los resuftados oblenidos

Método 1.1.9 Se escoge al 1 equipos para exponer y explicar a los compaberos a través de sus productos las conclusiones del tema

Método 1.1.10 Se realiza el cierre con una retroalimentacitn grupal y apoyo del profasor(a).

Metodo 1.1.11 Se regisira el producto de la actividad en lista de cotefo, por alumno o por equipo, como realizada o no realizada,

Métado 1.1.12 Se /es solicita a fos alumrios informacion para continuar o relacionar la siguienie clase con el tema.

Unidad de Competencia |I: Microbiologia Farmacéutica.

Objetivo: Proporcionar la informacidn necesaria sobre los puntos de aseguramiento de la calidad de las forma farmacéuticas en sus procesos de obtencién.
2.1 Fuentes y mecanismos de contaminacion.
2.2 Grupos microbianos de interés en el control de calidad de formas farmaceéutica.
2.3 Pruebas de esterilidad, de potencia antimicrobiana y de vitaminas.

| Método 2.1.1 Se da a conocer la forma de trabajo a los estudiantes: encuadre genaral de la unidad de aprendizaje y el especifico pare cada lema
Método 2.1.2 Se asientan los requisitos disciplinares y las evidencias del portafolio, que guardara coms productos de aprendizaje

Método 2.1.3 Se pondera ef curso

Método 2.1.4 Inicia el contenido temético con preguntas exploratorias y debate.

Método 2.1.5 En las sesiones utiliza la informacién requerida

Método 2.1.6 Utiliza la guia de aprendizaje de Tecnologla de Alimentos y/o el libro de texto y Realizar las actividades sefaladas y descritas en los mismos.
Método 2.1.7 Trabaja en equipos de 3 a § infegrantes para la elaboracién de las précticas de laboratorio y las actividades indicadas

Meétedo 2.1.8 Se lleva a cabo una plenaria, con jos rasulfados oblenidos

Método 2.1.9 Se escoge al 1 equipos para exponer y explicar a los compafieros a lravés de sus productos las conclusiones def tema

Método 2.1.10 Se realiza el ciarme con una retroalimentacion grupal y apoyo del profescrta).

Métode 2.1.11 Se registra el producto de la aclividad en lista da cotejo, por alumno o por equipo, como realizada o no realizada.

Matodo 2.1.12 Se les solicila a los alumnos informacién para continuar o relacionar la siguiente clase con el tema.

Unidad de Competencia Ili: Industria alimenticia.
Objetivo: Proporcionar conocimientos actuales sobre los procesos de obtencion de metabolitos microbianos en la industria  alimenticia, su calidad, conservacion y sus expectativas en &l mercado
3. 1 Alteracion de alimentos por accién microbiana.
3.2 Conservacion de alimentos.
3.3. Control microbiolégico de los alimentos.
3.4 Procesos en la industria lactea
3.5 Procesos en la industria cérnica
3.6 Procesos en Ja industria de bebidas alcohdlicas.
3.7 Nomatividad.

3.8 Buenas practicas de higiene-y-manufactura—

3.9 Patogenos transmitidos por:alimentos.

Meétodo 3.1.1 Se da a conocer la fonna de trabajo a los estudiantes: encuadre general de la unidad de aprendizaje y ei especifico para cada tema

Método 3.1.2 Se asientan los requisitos disciplinares y las evidencias del portafolio, que guardars como productos de aprendizaje

Meétodo 3.1.3 Se pondera ef curso

Método 3.1.4 Inicia el contenido temaético con preguntas exploratorias y debate.

Método 3.1.5 En las sesiones utiliza la informacion requerida

Meétodo 3.1.6 Utiliza la gufa de aprendizaje de Tecnologla de Alimentos y/o el libro de texto v Realizar /as actividades sefialadas y descritas en los mismos.
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Método 3.1.7 Trabaja en equipos de 3 a § integranies para la elaboracién de las précticas de laboratoric y las actividades indicadas
Método 3.1.8 Se lfeva & cabo una plenaria, con los resuftados obtenidos

Método 3.1.9 Se escoge al 1 equipos para exponer y explicar a los compafieros a través de sus productos las conclusiones dof fema
Método 3.1.10 Se realiza el cierre con una relroalimentacion grupal v apoyo def profesor(s).

Método 3.1.11 Se registra of producio de ia actividad en lista de cotejo, por alumno © por equipo, como realizada o no realizads
Método 3.1.12 Se les solicita a 10s alumnos informacién para continuer 0 refecionar la siguiente clase con el fema.

Unidad de Competencia IV. Aprovechamiento industrial de los microorganismos
Objetivo: Proporcionar conocimientos actuales sobre los procesos de obtencién de metabolitos microbianos industriales, su calidad, conservacién y sus expectativas en €l mercado
4.1 Microorganismos de interés industrial. Metabolitos primarios y secundarios.
4.2 Conservacién y mantenimiento de cepas industriales.
4.3 Sistemas y sustratos de fermentacion.
4 4 Sisternas de expresién de proteinas recombinantes: eucariotes y procariotes

Método 4.1.1 Se da a conocer la forrvia de trabajo a los estudiantes: encuadre general de ia unidad de aprendizaje y ef especifico para cada tema
Método 4.1.2 Se asientan los requisitos disciplinares y fas evidencias del portafolio, que guardara como productos de aprendizaje
Método 4.1.3 Se pondera el curso
Meétodo 4.1.4 Inicia el contanido temético con pregunias exploralorias y debale.
Método 4.1.5 En las sesiones utiliza la infarmacion requerida
Método 4.1.6 Utiliza la gula de aprendizaje de Tecnologia de Alimenltos y/o el libro de texfo y Realizar las actividades sefialadas y descnias en los mismos.
Meétodo 4.1.7 Trabaja en equipos de 3 a 5 integrantes para la elaboracion de las précticas de laboratorio y las actividades indicadas
Método 4.1.8 Se ffeva a cabo una plenaria, con los rasultados oblenidos
Meétodo 4.1.9 Se escoge al 1 equipos para exponer y explicer a los compafieros a través de sus productos las conclusiones del tema
\Método 4.1.10 Se realiza el cierre con una retroalimentacién grupal y apoyo del profesor(a).
étodo 4.1.11 Se registra el producto de fa actividad en lista de cotejo, por alumno o por equipo, como realizada o no realizada.
Método 4.1.12 Se les soficita a los alumnos informacion para continuar o relacionar la siguiente clase con af tema.

Unidad de Competencia V. Microbiologia ambiental.
Objetivo: Proporcionar conocimientos aciuales respecto a las técnicas de depuracidn microbiclogicas y de biorecuperacion de aguas residuales y suelos contaminados
respectivamente.
5.1 Abundancia y diversidad de los microorganismos-en ambientes naturales: agua, suelo, aire.
5.2 Papel de los microorganismos en los procesos de:
5.3 Bioconversion o Biotransformacion.
5.4 Biolixiviacidn
5.5 Mineria microbiana
5.6 Biodsterioro.
5.7 Biorremediacion. -
5.8 Degradacion de xenobidlicos.
5.9 Tratamiento de agua residual y Asociaciones simbidticas.

Metodo 5.1.1 Se da & conocer ia forma de trabajo a los estudiames: encuadre general de la unidad de aprendizaje y el especifico para cada médulo
Método 5.1.2 Se aswentan los requisitos disciplinares y fas evidencias del pontafolio, que guardaré como producios de aprendizaje
Método 5.1.3 Se pondera el curso

Método 5.1.4 .'mc:a ef contemdo tamétrco oor.- praguntas exploratonas ¥ debate.

Méiodo 518 Ut:lrza fa gula de aprandlzafe de Temologfa de Alimenios y/o el libro de texto y Realizar las actividades sefialadas y descritas en los mismos.
Método 5.1.7 Trabaja en equipos de 3 a 5 integrantes para la elaboracién de las précticas de laboralorio y las aclividades indicadas

Método 5.1.8 Se Heva a cabo una plenaria, con log resulfados obtenidos

Método 5.1.9 Se escoge &l 1 equipos para exponer y explicar 8 los compafieros a través de sus producios las conclusiones def tema

Método 5.1.10 Se realiza el cierre con una retroalimentacién grupal y apoyo del profesor(a).

Métode §.1.11 Se registra &f producto de la actividad en lisla de cotejo, por alumno ¢ por equipo, como realizeda o no resfizada.

Método 5.1.12 Se les solicita a los alumnos inforracién para continuar o relacionar la siguiente clase con el tema.
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Unidad de Competencia VI. Microbiologia biomédica.

enfermedades.

6.1 Métodos de control de microorganismos.
6.2 Produccion de medicamentos

6.3 Produccién de vacuna

6.4Produccién de productos bioldgicos
6.5Biosefiales y Biosensores

6.6 Produccion de equipos de diagndstico

Método 6.1.3 Se pondera ef curso

Método 6.1.4 Inicia ef contenido temélico con pregunias exploratorias y debate.

Método 6.1.5 En las sesiones utiliza la informacion requerida

Maeatodo 6.1.8 Se lleva a cabo una plenaria, ton fos resultados obtenidos

Método 6.1.10 Se realiza ef cierme con una retroalimentacion grupal y apoyo del profesor(a).

\Méiodo 6.1.12 Se les solicita a los alumnos informacidn para conlinuar o relacionar la siguiente clase con el tema.

Método 6.1.11 Se registra el producto de la aclividad en lista de colejo, por alumno 0 por equipo, como realizada o no realizada.

Obijetivo: Proporcionar conocimientos actuales respecto a las técnicas o métodos de control, produccion de medicamentos, vacunas productos biolégicos y diagnostico de

Meétodo 6.1.1 Se da a conocer la forma de trabajo a los estudiantes: encuadre general de la unidad de aprendizaje y el especifico para cada médulo
Método 6.1.2 Se asientan los requisilos disciplinares y las evidencias del portafolio, que guardara como productos de aprendizaje

Metodo 6.1.6 Uliliza la guia de gprendizaje de Tecnologla da Alimentos y/o el libro de texto y Realizar las actividadas sefigladas y descritas en los mismos.
Método 6.1.7 Trabaja en equipos de 3 a 5 integrantes para la elaboracién de las practicas de laboratorio y las aclividades indicadas

Método 6.1.9 Se escoge al 1 equipos para exponer y explicar a los compafieros a lravés de sus productos Ias conclusiones del tema

Evaluacion

Producto de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Metodo.1 Se da a conocer la forma de trabajo a los estudiantes: encuadre general de la unidad de aprendizaje y el especifico
para cada modulo

Metodo.2 Se asientan los requisitos discipiinares y las evidencias del portafolio, que guardaré como productos da aprendizaje
Método.3 Se pondera el curso

Método.4 Inicia el contenido temético con preguntas expioratorias y debate.

Meétodo.5 En fas sesiones utiliza ia infonmeacion requerida

Método.6 Utiliza la guia de aprendizaje de Tecnologia de Alimentos y/o el libro de texio y Realizar Ias actividades seftalacas y
descritas en los mismos.

Método.7 Se lieva a cabo una plenaria, con los rasultados obtenidos

Mélodo.8 Se escoge al T equipos para exponer y explicar a los compaileros a través de sus productos las conclusiones dal
tema

Melodo.9 Se realiza el cieme con una retroalimentacion grupal y apoyo del profesor(a).

Método. 10 Se ragistra ef producto de le actividad en lista de-cotejo, por alumno 0 por equipo, como realizads © no realizada.
Metodo.11 Se Jes solicita a los alumnos informacion para continuar o relacionar la siguiente clase con el tema,

Producto 1 Plan de trabajo

Producto 2 Integracion de portafolio de evidencias
Producto 3 Criterio de evaluacion

Producto 4 Lista de cotejo (preguntas orales del tema)
Productos 5 Rubrica (tareas) (investigacion de temas)
Producto 5 Lista de Cotejo (aplicacion de las investigaciones del tema)
Producto 6 Lista de cotejo y Rubrica (actividades y tareas)
Producto 7 Lista de cotejo

Producto 8 Lista de cotejo

Producto 9 Lista de cotejo

Producto 10 Lista de cotejo

Producto 11 Lista de cotejo

Ponderacion de |a Evaluacion

Calificacion

Acreditacion

S\




Delimitacién general de la Unidad de Aprendizaje de Tecnologla de Alimentos: En-esta Unidad de aprendizaje se trabajaran 12 unidades:

Habra 4 periodos de evaluacion:
El primero comprendera lag unidades | a la IV con la aplicacién de un examen que se aplicard en la quinta semana de curso
El segundo, comprenderad las unidades IV a la VIIl con la aplicacién de un examen departamental que $e aplicara en la décima semana del curso
El tercero, comprenderd las unidades IX a la X! con la aplicacidn de un examen que se aplicara en la décimo séptima semana del curso

La cuarta, comprendera todas unidades de la | a la XIl con la aplicacién de un examen practico que se aplicara en fa décimo séptima semana del curso y la realizacion de una ExpoTec Alimentana
don de presentaran sus productos junto con los alumnos de QFB

Criterios de evalysacién:
Examenes parciales (2 ) y Examen Departamental (1) 50 puntos

Proyecto Final y ExpoTec Alimentaria _10 puntos {incluye presentacitn del trabajo de manera verbai y fisica, asi como proyacto del producte)
Proyectos de Investigacién 30 puntos (Incluye lista de colejo en la realizacién del proyecto de investigacién, la coordinacion, producto y reporie)
Tareas, exposiciones e investigaciones 10 puntos

El portafciio de evidencias contendra 5 apartados. cada uno evaluado por lista de cotejo, rubrica y portafolio
1.- ExpoTec Alimentana {Proyecta 5 cuartiilas WORD, Presentacion Power Point; contenido Definicién, Formulacién, Diagrama de flujo, Proceso de elaboracién. beneficios, costos)
2.- Proyetto de investigacion (agenda del proyecto, preparacion de material, reactivos, medic de cultivo, equipos, distribucion de actividades uso y mansjo de equipos)
3.- Exposicién de un tema (presentacién en Power Point de un tema del curso)
4.- Manual de proyectos (3 proyecto con Titulo, objetivo, antecedentes, material y reactivos, procedimiento, resultados, discusién de resultados, cuestionario, conclusiones, bibliografia)
5.- Tareas, e investigaciones (al menos una tarea y una investigacién por Unidad)

Maestria o doctorado en Ciencias en Microbiologia o area a fin.

Fuentes de Informacion

sica

Brock Biologia de los Microorganismos. Madigan, Martinko y Parker. Pearson Hall 2002 (167 Ed.).

Microbiologta de Prescott, Harley y Klein

Willey, Sherwood, Woolverion. McGraw Hill interamericana 2009 (7™ edicion)

Microbiologia de los alimentos, Eduardoe Ferndndez Escartin, Universidad Auténoma de Querétaro. 2007

Ecologia microbiana y microbiotogia ambiental. Ronald; Bartha, Richard. Pearson Addison-Wesley. 2001 (4° edicion)
Farmacopea de los Estados Unidos Mexicanos. 2011 (10® Edicién). Medical Microbiology. Patrick R. Murray Ken S. Rosenthal
Michael A. Pfallar. Mosby, Elsevier 2009

omp[ementana

Michael J. Waites, Nei L. Morgan, John S. Rockey, Gary Higton. Industrial Microbiology: An Introduction. 1SBN: 978-0-632-05307-0. 304 pag. Nov 2001, Wiley-Blackwell

Joanne M. Willey Woolverton, Christopher J. Sherwood, Linda M. Chris Woolverton Joanne Wiliey, Linda Sherwood and Chris Woolverton. Prescott/Harley/Klein's Microblology - Joanne M. Willey,
7th Edition, Hardcover. McGraw-Hill Companies, The, Retease Date 1/12/2007. ISBN-13 9780073302089 | 978-0-07-330208-9. ISBN 0073302082 | 0-07-330208-2. 7 Edition.

Editor, Photis Papademas. Dairy microbioclogy: a practical approach. Boca Raton CRC Press 2015. ISBN9781482298673

Microbiology of fermented foods. Ed. Brion JB Wood. Vol 1,2. 2nd ed. 1998, Blackie Academic & Professional.

Fermented meats. Ed. G Campbell-Platt & PE Cook. 1984. Blackie Academic & Professional.

Food Microbiology. Fundamentals and frontiers. Ed. MP Doyle, LR Beuchat, TJ Montville. 1997. ASM Press.
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