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Conocer el aprovechamiento de 10s microorganismos en 10s diferentes Bmbitos de la industria y evaluar su impacto en el desarrollo de nuevos procesos industriales 
para la obtenci6n de productos innovadores y mejoramiento arnbiental, as1 como en el asegurarniento de la calidad alimentaria y farmackutica para evitar el riesgo 

lmpacto de la Unidad de Aprendizaje en el perfil de egreso 
Conoce J a d '  u i-0110 ae nuevos procesos industriales 
para la obtenci6n de productos innovadores y mejoramiento ambiental, asi como en el asegurarniento de la calidad alimentaria y farmadutica para evitar el riesgo 
de contaminacibn por organismos pat6genos. 
TIcnicas para el aprovechamiento de 10s microorganismos en 10s diferentes Bmbitos de la industria. 
Evaluaci6n del irnpacto en el desarrollo de nuevos procesos industriales para la obtencibn de productos innovadores y mejoramiento ambiental. 
Aseguramiento de la calidad alimentaria y fanna&utica para evitar el riesgo de contaminacibn por organismw pathenos. 

I 

de contaminaci6n por organismos pat6genos. 

Vinculacion con otras Unidades de Aprendizaje 
. . . . Bioqulmica I y II. Microbiologia, Laboratorio de Microbiologia Clinica 



Ambito de Aplicaci6n Profesional 

1 Cornpetencia Genbrica I 

I 

lnterpreta datos procedentes de 0bse~aciones y medidas en laboratorios para predecir las wnsecuencias de 10s fendmenos de 10s microorganismos relacionados 
con 10s alimentos, la industria, ambiente, famlac&itico, sanitaria y sus propiedades. 
Explica proyectos de experimentaci6n de 10s diferentes cambios que sufre la materia utilizando el lenguaje bioqulmico para su representacibn simb6lica que le a 1 prmiten plantear pmbCnas y soIuciones en su entorno. 
Examina las propiedades y aplicaciones m l s  wmunes en 10s microrganismos en su vida cotidiana para promover un estilo de vida sano. 
Valora el riesgo-beneficio del uso irracional de 10s microrganismos con base en evidencias cientlficas tomando conciencia de su entorno. 
Competencias Disciplinares: 
Ciencias experimentales 
Obtiene, registra y sistematiza la informaci6n para responder a la pregunta de cardcter cientifico, consultando fuentes relevantes y realizando experimentos 
pertinentes. 
ldentifica problemas, formula preguntas de cardcter cientffico y plantea las hip6tesis necesarias para responderlas. 
Aplica normas de seguridad en el manejo de sustancias, instmmentos y equipo en la realizaci6n de actividades de su vida wtidiana. 

\ 
. . 

Objetivo de Aprendizaje .. , . . , .  , , :  . . , 

Farmadutica, alimentaria, ambiental e industrial. 

Al terminar el curso el alumno sea capaz de entender y resolver 10s diferentes problemas que se presentan en el el aprovechamiento de 10s microorganismos en 
10s diferentes Bmbitos de la industria y evaluar su impacto en el desarrollo de nuevos procesos industriales para la obtenci6n de productos innovadores y 
mejoramiento ambiental, as1 como en el aseguramiento de la calidad alimentaria y farmadutica para evitar el riesgo de contaminaci6n por organismos pat6genos. 
Desarrollar en el alumno conocimientos que le permitan valorar la calidad microbiol6gica de 10s alimentos. 
Estudiar y controlar eficazmente a 10s principales microorganismos que constituyen interrelaci6n con la industria. Ambiente. Irmacos, sanidad. 
Conocer 10s principales procesos microbianos aplicados en la industria, Ambiente, Prmacos, sanidad. 
Resolver ~roblemas aue afectan a la formulaci6n. ~r0~esad0 v almacenamiento de 10s orocesos micmbianos a~ l i cad0~  en la industria. Ambiente. Mrmacos. sanidad 

presentes en 10s microrganismos y sus funciones en la producci6n con la industria, Ambiente, fArmacos, 

Intemreta, Procesos mic 



Generaliza, lnfiere e intemreta: 

Saber Hacer (Saberes p&iicos, habilidades): 
Analiza: implicaciones sociales, uso de la tecnologla, beneficios y prejuicios del desarrollo tecnol6gico; en microorganismos, sus funciones y su manejo adecuado 
Amumenta: opiniones, relaciones causa-efecto. 

Bljsqueda de informaci6n. 
Gusto por las actividades de investigaci6n y experimentaci6n. 
Reconoce y acepta el escepticismo de sus compafieros y compafleras ante la informaci6n que presents. 

Escucha activamente a sus compafleros y compafieras, reconoce otros puntos de vista, compara con sus ideas y amplia sus criterios para modificar lo que piensa 
ante argumentos mas s6lidos. 

lora ios riesgos del uso adecuado e inadecuado de la tecnologfa con base en evidencias y conclusiones cientificas. 
conoce 10s aportes de conocimientos diferentes al cientlfico. 

econoce que 10s modelos de la ciencia cambian con el tiempo y que varios pueden ser validos simulllneamente. 
mple su funcidn y se integra al trabajo en g ~ p o  respetando las funciones de las otras personas. 
ber wnvivir (Attitudes, disposici611, valores): 
alumno sera capaz de trabajar en equipo y compartir sus conocimientos. AdquirirA el valor de la 0bse~aci6n como elemento necesario para usar el meted 

111. Industria alimentlcia. 
IV. Aprovechamiento industrial de 10s microorganismos 



bjetivo: Proporcionar mnocirnientos actuales de forma rnuy general de 10s rnicroorganismos utilizados en la industria. 
1.1 Conceptos, Definiciones, importancia, carnpos de aplicacibn, ciencias de apoyo, rnetodologias, procesos, grupos de rnicroorganismos. 

M W o  1.1.1 Se da a m r  la forma de lrabajo a los estudiantes encuadre general de la unidad de aprendizaje y el especlfm para cada teme 
Metodo 1 .I .2 Se asientan los requisites disdpinaras y /as evidendits delprlafom, que guardad como producfos de aprendizaje 
Metodo 1.1.3 Sa pondera el c u m  
Metodo 1 .I .4 lnicia elcontenido tem8tim con pmguntas exploratoiias y debate. 
Metodo 1 .I .5 En las sesiones &a la infmaci6n mquefida 
MBtodo 1 .l.6 Uliiiza lagula de aprendizaje de Tecrwbgia de Alinmnms y/o el libm de text0 y Realizar las aclividades seflaledas y deswiias en 10s mismos. 
Mode 1.1.7 Trabaja en e q u i p  de 3 a 5 integrantes para la elakna&n 6s lasprscticas de laboratorio y ias a c l i v W s  indicadas 
MBtodo 1.1.8 Sa lkva a cabo una plenana, con 10s resultados oblenidos 
MBtodo 1.1.9 Se escoge a1 f equipspara axpwrery expiicar a 10s cornpailem a lrads de sus pmductos ias &usJones del tema 
W o  I. 1.10 Se maiiza el ciem con una ratnxlimentaddn grupal y apoyo delprofesor(a). 
Metodo 1. 1. I 1 Se registra el producio de la adividad en lisla de cotejo, por alumno o por equip, armo reelizade o no walizada. 
Wodo 1.1 .I2 Se les soliciia a 10s aiumnos informacidn para conlinuar o reladonar la siguiente clam con el tema. 

Unidad de Cornpetencia II: Microbiologia Farmac6utica. 
Objetim: Pmporcionar la informacibn necesaria sobre 10s puntos de aseguramiento de la caliiad de las forma farmac6uticas en sus procesos de obtencibn. 

2.1 Fuentes y mecanismoo de contaminacibn. 
2.2 Gmpos micmbianos de inter& en el control de caliiad de formas farmadrutica. 
2.3 Pruebasde esterilidad, de potencia anliiiuobiana y de vitaminas. 

Metodo 2.1.1 Se de a c o m r  la forma de trabajo a los estudiantes: encuadm general de la unidad de apmndizaia y elespecificvpara cada lema 
Metodo 2.1.2 Se asienten los mquisilos disciplinares y las evidencias delprtsfdio, que guardad como product0s de aprendizaje 
Metodo 2.1.3 Se pondera el c u m  

Metodo 2.1.5 En las sesiones ulilira la infmacidn requefida 
MBtcdo 2.1.6 Utilize la guia de aprandizab de Tecdloga de Abmentos y/o el libro de text0 y Realizar les aclividades senaladas y demitas en 10s rn ims .  
Metodo 2.1.7 Trabaja en equipos de 3 a 5 integrantes para la elaborecidn de lasprscticas de laboratorio y las act~ida&s indicadas 
MBtodo 2.1.8 Se Neva a cab0 una plenana, con 10s rewltados obtenms 
Metodo 2.1.9 Se escoge a1 I equipospara axponery explicar a los cornpailems a lrads de sus produclos las conclusiones del lema 
Metodo 2.1.10 Se mliza el cmm con una ratmlimentaci6n grupaly apoyo delpmfesorfa). 
Metodo 2.1.1 1 Se reg'stn, el pducfo da la acfividad en lisla de cotejo, poralurnno o porequip. como realizada o no malizada. 
MBtodo 2.1 .I2 Se ies sobila a los alumnos infonnaci6n para continuar o raiacionar la siguiente ciase con el tema. 

Unidad de Cornpetencia Ill: Industria alimenticia. 
Objetii: Proporcionar conocimientos aduales sobre hx procssos de obtencibn da metabolitos microbianos en la industria alimenticia, su calidad, consewacibn y sus expectativas en el mercado 

3. 1 Alteracibn de alimentos por accidn miuobiana. 
3.2 Consewacibn de alimentos. 
3.3. Control microbiol6gico da los alimentos. 
3.4 Procesos en la industria Ydea 
3.5 Procesos en la industria dmica 
3.6 Procasm en la industria de bebidas alcohblicas. 
3.7 Normalividad. 

3.9 Pat6genos transmiti& por alimentos. 

Metodo 3.1.1 Se da a c o m r  la fonna de lrabajo a los estudianles encuadra general de la unidad de aprendizaje y el especlfico pare cada teme 
Metodo 3.1.2 Se esientan los mquisilos disdplinares y las evidanclas delportafolb, que guardad como produdos de eprendizaje 
Wodo 3.1.3 Se pondera elcursc 
Metodo 3.1.4 In& el contanid0 tamdtico con pmguntas exprwetoras y debate. 
Metodo 3.1.5 En ins sesionas utilha la infonna&n requeMa 
Mtodo 3.1.6 Uh'liza la gula de aprendizab de TemMgia de Alimenlos y/o el bbm de text0 y Realizar ias aclividad9s seilaladas y dewitas en los rnismos 



Mtodo 3.1.7 Trahja en equips de 3 a 5 integrantes para la elabwaci6n de /as- de labwaforia y las actividades imlbdas 
Mtodo 3.1.8 Se /lava a c a b  una planaria, m n  10s resunados obfanidos 
Mtodo 3.1.9 Se escoge a1 1 equip08 para expHler y exp4icar a los mrnpaM,ms a lrav6s de sus @mhx iss mncludones del tema 
MBlodo 3.1.1 0 Se realiza el dem, mn una mtroalimenfacEbn w m l  v aoovo del wofesor(eJ. - .  . . .  
M6todo 3.1.1 1 Se rag3h  elproduct0 de la actividad en /isla de mtep, pa lumno o pi iquipo, como malizada o m  reahada 
Metodo 3.1.12 Se les solma a ms alumnos ~nfonneob, para mnlinuar o mIacionw la sigumte des, con el tema. 

Unidad de Competencia W. Aprovechamiento industrial de 10s rnicroorganismos 
Obietivo: Proporcionar mnocimientos actuales sobre 10s procesos de obtendbn de metabolites microbianos industriales, su calidad, wnservadbn y sus expectativas en el mercado 

I 4.1 ~icbor~anismos de inter& industrial: Metabolios primarios y secundarios. - 4.2 C ~ n S e ~ a d b n  y mantenirniento de =pas industriales. 
4.3 Sisternas y sustratos de ferrnenlacibn. 
4.4 Sistemas de expresih de proteinas recombinantes: eucariotes y prorariotes 

4.1.1 Se da a m m r  te fnma de h b e p  a los estudlanles ancuadm general de la unidad de apmndiraje y el especlh para cada lama 
4.1.2 Se asienlan 10s reguisitos disdplnams y /as evidancias del portafolm, qua g u d M  como pmductos de apandizaje 
4.1.3 Se pondera elcurao 
4.1.4 lnica el mnlenido Lemelico m n  preguntas axpkdatorias y debate. 
4.1.5 En las sesiones Miza la infonnaci6n mquerida 
4.1.6 UtiIha la gula de eprendizaje de Tecdogia de Alimenlos y/o el libm de lexlo y Realear /as actividades seilaladas y &&as an 10s mivnos 
4.1.7 Tmbaja en equipos de 3 a 5 inlsgrantes para la elabra& de /as p&licas de laboratofio y las &Me&s i n d M  
4.1.8 Se Xeva a cab0 una planeria, mn los msunados oblenidos 
4.1.9 Se as- al I equipos para exponer y ex-r a los mrnpaAems a hv6s  de sus pnkiwclos las mnclurjones dal lema 

o 4.1.10 Se m l h a  el dem, mn una mtroaIimant& y apoyo delprdesor(~)). 
o 4.1 . I  1 Se regislra elpmducto de la a c M a d  en lista de mlejo, pwalumno o pwequipo, corn malizada o no malizada. 
o 4.1.1 2 Se les solicila a los alumnos inform& para confinw o mlacionar la siguienla clase con el tema. 

Unidad de Competencia V. Microbiologia ambiental. 
Objetivo: Proporcionar mnocimientos actuales respecto a las th icas  de depuradbn rnicmbiolbgicas y de biol~ecuperaci6n de aguas residuales y suelos contaminados 

respectivarnente. 
5.1 Abundancia y diversidad de 10s rnicroorganismos en ambientes naturales: agua, suelo, aire. 
5.2 Papel de 10s mimrganismos en 10s procesos de: 
5.3 Bioconversibn o Biotransformaabn. 
5.4 Biixiviacibn 
5.5 Mineria microbiana 
5.6 Biodeterioro. 
5.7 Biorremsdiacii5n. 
5.8 Degradadbn de xenobilims. 
5.9 Tratam~ento de agua residual y Asociadones simbibticas. 

Metodo 5.1 1 Se da a mrocer la toma de mbep a bs esludianles: encuadm general de la undad de apmndheje y el especlfico para ceda M u l o  
Wodo 5.1.2 Se evenlan 10s reguisilos drJcipIinams y /as ev!&ncies delportaldio, qua guardad mnm produdos de apfwdaaj8 
Metodo 5.1.3 Se pondara alcurao 
Metodo 5.1.4 lnicia elcontenid0 tematim mn preguntas exploratorias y debate. 

Metodo 5.1.6 Utilira la Qula de awendriar de Tecndoaia da Alimentos v/o el llbm de texlo v Realirar las aclividades &ledas v deswitasen los mlSMs. 
Metodo 5.1.7 Tmbaia & eouimi de 3 e 5 inleomnte~ b r a  la elaboracidn de 18s nf#icas ai, laboratorio vlas eclividades indicaias ~u ~~. ~ ~ ~.~~ ~~~ 

~ e t o d o  5.1 .8 Se 6 i a  s & h e  plenaria, mn los msu~ados obtanidos 
Metodo 5.1.9 Sa ascope a1 1 equ- para expMer y expficar a los compar%m a lravds de sus pmduclos ias d u s i m e s  &I tema 
Mtcdo 5.1 .lo Se maliza el dene mn una mtmIimenfeci6n wpal y apup del pmfesorfa). 
Metodo 5.1 .l 1 Se rnrsS)slra alproducto de la 8Clividad en T i  de mlejo, pof alumno o por equipo. mmo malizada o no maluada. 
MBtOdO 5.1 . I2 Se lei sdicila e 10s alumnos informaci6n para mnIInuar o mladonar la siguienk, clase mn el lama. 



enfermedades. 
6.1 Mbtodos de control de micrwrganismos. 
6.2 Produccib de medicamentos 
6.3 Pmducci6n de vacuna 
6.4Pmducci6n de productos biol6gicos 
6.5BioseRales y Biosensores 
6.6 Pmducci6n de equipos de diagnbsliw 

Wtodo 6.1 .I Se da a wnocer la fom de tmbajo a los esludianles: eenuadm general de la unidad de aprendizaje y elespecIh pare cada mddub 
MBtodo 6.1.2 Se asjsnlan 10s requisilos discipinams y /as evidemias delporlafolio, que guardad mmo produclos de apmndizaje 
Metodo 6.1.3 Se pondam a1 curso 
Malodo 6.1.4 inkia el wntenido temalico con pmgunias explomlMas y debate. 
Mod0  6.1.5 En las sesiones utiliza la infwmaci6n mquefida 
MBtodo 6.1.6 Ulilila la gula da aprendizaje de TacmkgIa de Aiimentos y/o el libm de taxto y Reelizar ias ectividades sefiaiadas y deSwilas en 10s mismos. 
Metodo 6.1.7 Trab&ia en equiposde 3 a 5 inlepranles para la elalwr6&% de lasprbdicas de labon,(wa y /as c%tivldabss lndicadas 
MBtodo 6.1.8 Se lleva a cabo una plenaria, con bs  resuHados obienidos 
MBtodo 6.1.9 Se esmge a1 1 equips pare e x m r  y axpkara los mpaM,ms a lra J s  de sus pmductos las conduSanes &I tema 
MBtodo 6.1 .I0 Se malha el ciam am una mfmalimenlac~n gmpal y apoyo d e l ~ s o r ( a ) .  
Wtodo 6.1 .I 1 Se mgistra el pmdudo de la acfividad en iista de wtejo, pw alumno o por wmp4 mmo maluada o no realizada. 
Wtodo 6.1 .I2 Se k s  sdicila a 10s alumnos infonneddn para wnlinuar o reladonar la siquianfe dase con el tema. 

10s mquisilos diScISCIp,inares y las evidem'as delpefiafolb, qua guardaid coma pruduclos de aprendhaje 

lenido l a ~ 1 ~  con pregunlas exphmtorias y debate. nvestigadones del terns) 
as sesfones uliliza la infonnaci6n mquefida 
ia la gula de apmndhaje de Tswwlogla de Alimnfos y b  el libm de fexlo y Realizar /as actividades sefialadas y 

sen /as mismos. 
MBlodo.7 Se lleva a cabo una plenaria, con los msultados oblenidos 
MW.8 Se esmp a1 I equipos para e x m r  y axpGcara 10s compaM,ms a tmJs de sus produclos las condusionss dsl 

MBlodo.9 Se r e d a  el ciem m una retroaliimenadbn grupal y apoyo delpOresor(a). 
MBtodo.10 Se ragisha el pmducto de la actividad en lista de wlejo, por alumno o por equip, wmo maluada o no raalizada. 
MeDdo.11 Se k s  solicits a 10s alumnos Infomadbn para mlinuar o mlacionar la siguianle class con el tema. 

I 

Ponderacibn de la F v a l W n  
Califcacibn I Acreditaci6n 



Delimitacidn general de la Unidad de Aprendizaje de Tecnologia de Alimentos: En esta Unidad de apmntimje se trabajaran 12 unidades: 
Habd 4 periodos de evalua&n: 

El prbnem mmprendar;i las unidades I a la N con la aplbcJ6n de un examen que se aplicad en la quinta semana de wrso 
El seaundo, mmDmnded las unidades N a la Vlll w n  la aolicaci6n de un exarnen deDarlamental oue se adicad en la dedma semana del curso 

Criterios de evaluadbn: 
Wrnenes pardales (2 ) y Examen Departamental (I) 50 puntos 
Pmyecto Final y ExpoTecNmentaria - 10 puntos (induye presentacidn del trabajo de rnanera verbal y flsica, asi mmo proyedo del pmducto) 
Proyectm de Investigacibn 30 puntos (Induye lista de mtejo en la realizaci6n del proyecm de investigaci6n, la coordinacibn, pmdudo y repotle) 
Tareas, exposidones e investiiadones 10 puntos 

I 

El portafolio de evidencias mnlendrd 5 apamdos cada uno evaluado por lista de mtejo, Nbrica y potlafolio 
I : ExpoTec Alimentana (Pmyedo 5 cuanillas WORD, Prssentaci6n Paver Point: mnlenido Definid6n. Formulaci6n. Diagrama de flujo. Proceso de elaborau6n. benefiuos, -0s) 

El teriero, cornp&nd& las unidades IX a la XI1 m n  la apl&ci6n de un w m s n  qw i e  agicad en'la dam0  sbplima semana ael wno 
La warta, mmpmnded todas unidades de la I a la XI1 con la apliia6n de un exarnen pddlco que se a p l i d  en b M m o  Jept~ma semana del curso y la realici6n de una ExpoTec Alirnentana 
don de presentaran sus pmdudos junto m n  los alumnos de OFB 

2.- Proyedo de investgaci6n (agenda del pmyecio, preparaci6n de material. raadios, medio de wkivo, equipos, dllribucidn de adividades us0 y manejo de equipos) 
3.- Exposici6n de un tema (presentaci6n en Power Point de un tema del curso) 
4.- Manual de proyedos (3 proyedo w n  Taulo, objatiw, antecedentes, material y readivos, procadimiento, resutlados. tiswsMn de resultados, westionario, mndusiones, bibliirafla) 
5.- Tareas, e investigaciones (a1 menos una tarea y una investigadh por Unidad) 

Maestria o doctorado en Ciincias en Microbiologia o area a fin. 
\ Fuentes de lnformacibn 
Basica 
1. Bmck Biologia de 10s Miuoorganhm. Madigan. Martinko y Parker.Peanon Hail 2002 (10m8 Ed.). 
2. Micmbiilogia de Prescdl. Harley y Klein 
3. Wilky, Shemood, Woolverlon. McGraw Hill lnteramericana 2009 (7m'edici6n) 
4. Micmbiologia de los alimentos. Eduardo FemBndez Escartln. Universidad Aumorna de Queretam. 200? 
5. EmloaIa miaobiana v m iob ioh l a  ambiental. Ronald: Barlha. Richard. Pearson Addison-Wdv. 2M)l (4. ediidn) 
6. ~arma-copea de los istados ~ n i d k  Mexicanos. 201 1 (i0' ~di&n). Medical Micmbiology. Patrick R. ~ u & y  Ken S. ~osenthal 
7. Michael A Pfaller. Mosby, Ekevier 2009 
Complementaria 
1. Michael J. Wa' I L. M n S. Rodrev. Garv Hion. Industrial Microbiology: An Introduction. ISBN: 9784432-05307-0. 304 pag. Nov 2001, Wiiey-Blackwell 
2. Joanne M. Wiiyi&tl,",mc"h"kt$her J. Sherwood. Linda M. Chris Woolvefton JoanneWil!ey, Linda S h e d  and Chris W&rlon. PrescdVHarleylKlein's Microbiology - Joanne Y. Wiliey, 

7th Edlllm. Hardcover. McOraw-Hill Companies. The. Release Date 1/12/2007. ISBN-13 9780073302089 1 9784-07-3302089. ISBN 0073302082 1 007-3302082.7 Edltion. 
3. Ediior, Photis Papademas. Dairy microbiology: a p r a d i l  approach. Boca Raton CRC Press 2015. ISBN9781482298673 
4. Micmbiology of fermented foods. Ed. Brion JB Wood. Vol 1.2. 2nd ed. 1998. Black!! Academic & Professional. 
5. Fermented meats. Ed. G CampbelCPlatl8 PE Cook. 1994. Blackie Academic 8 Professional. 
6. Fwd Miuobiobgy. Fundamentals and fmnters. Ed. MP Doyle. LR Beuchpt.TJ Montvilk. 1997. ASM Press. 
7. Dairy starter wnures. Ed. TM Cogan. JP Accolas. 1996. VCH Publishers. 
8. Fundamentals of food biotechnology. Byong H. Lee. VCH Publishers. Inc. 1998 
9. Genetic and biotechnology of lact i  ackl baderia. Edied by MJ Gasson and WM de Vos. Blackie Academics and Professional 1994. 
10. Biolecnologia: manual de micmbwlogla industrial. Wull Crueaer y A n n e l i k s e - 3  . . 

. n u' y jom ristiansen, Ed.Acribia SA, 1993 
-~no&y~ndb"ookDK1991. Michael F. Tuite and J. Stephen G. Oliver. Plenum Press, NY. 
13. The Yeast vol5. Yeast Technology. 1993. AH Rosa and S Harrison. Academic Press 
14. Molecular Biotechnology. Prindples and applications of recombinant DNA. 1994. BR Giick and JJ P a m a k .  ASM Press. 
15. Amma Biotechnology. 1995. RG Berger. Springer. 
16. Nonmnventional Yeast in Biotechnology. 1996. Klaus WOK Springer. 
17. Essentials ofthe m i d i l o g y  of foods. 1995. D M  M e i .  JEL Cony, CB Struijk and RM Baird. John Wiky and Sons. 
16. Yeast Physiology and B b i i n o l o g y .  2000. G.M. walker, Ed. John Wiley & Sons. 
19. Methods in Miuobiology, vol. 26. Yeast Gene Anaiysii. 1998. Alistair JP. Bmrm. Academic Press. 
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