LA SECRETARIA ACADEMICA
DE LA UNIVERSIDAD AUTONOMA DE QUERETARO

A través de la Facultad de Quimica

Convoca

A todos los interesados en cursar el Diplomado “Produccién y control microbiolégico
de alimentos fermentados”

Finalidad del Diplomado: Conocer, practicar y profundizar en aspectos microbioldgicos
los procesos de elaboracion de alimentos fermentados relevantes en la region, para poder
proponer mejoras, y estrategias de control e inocuidad en los mismos

Horas totales: 147

Inicio y conclusion de las actividades: Del 06 de mayo al 17 de agosto de 2024
*Cierre de Inscripciones: 01 de mayo de 2024.

Dirigido a:
* Profesionistas, pasantes o estudiantes de: Quimica en Alimentos, Biotecnologia,
Agronémica, Agroquimica, Microbiologia, Gastronomia, Nutricion, Quimico
Farmacéutico Bidlogo, Biologia, Horticultura, Veterinaria y Zootecnia.
» Cualquier persona que compruebe 2 afios de experiencia en la produccion de
alimentos fermentados.

Ndmero de participantes: Minimo 11, maximo 25.
Responsable académico del Diplomado: Dra. Dalia Elizabeth Miranda Castilleja

Modalidad: Semipresencial.

Inversion: Se presentan 2 opciones de pago (1 exhibicién y 2 parcialidades).
No. Inversion
Comunidad UAQ Publico en e te
2024
general

Contado $15,000.00 M.N. | $17,000.00 M.N. 02 de mavo
laparcialidad | $9,000.00 M.N. $9,000.00 M.N. y
2a parcialidad | $6,000.00 M.N. $8,000.00 M.N. 17 de junio

En ninguna opcidn de pago aplican reembolsos

Introduccién y Origen del proyecto: En la regién del Bajio y el Altiplano mexicano, la
produccion de alimentos fermentados como: queso, vino, pulque, cerveza, sidra, mezcal,
entre otros, destacan dentro de las agroindustrias con mayor desarrollo. Durante la
elaboracion de estos alimentos los microorganismos juegan un papel primordial, siendo
algunos de ellos responsables de los procesos fermentativos y caracteristicas distintivas de
los productos; otros son los principales causantes de defectos, alteraciones y problemas en
la produccion, y algunos pueden vincularse a problemas de salud en los consumidores,
estando sujetos a regulacién por organismos internacionales. Al conocerlos, comprender
su comportamiento y metabolismo, se pueden disefiar estrategias para controlarlos, y en
su caso hacer mejor uso de ellos, mejorando la calidad de los alimentos fermentados
producidos.



Siendo la UAQ una institucion generadora de conocimientos, que cuenta con profesionales
especializados en estos procesos y que una de sus principales funciones es la divulgacion
del conocimiento, se ofrece a los interesados un diplomado que permita profundizar y
actualizar conocimientos respecto de la elaboracion de estos productos, conocer la
diversidad de microorganismos presentes, principios generales de su ecologia y su
metabolismo, asi como capacitar a los participantes en métodos de deteccion,
cuantificacién y tipificacion, para que estén capacitados para generar estrategias para el
control de calidad en la produccién de alimentos fermentados, que sea aplicable a cualquier
escala productiva.

Objetivo general: Aplicar técnicas de deteccion, identificacién y control microbiolégico
tradicionales y moleculares en el procesamiento de algunos alimentos fermentados,
analizando el impacto de la diversidad microbiana, inéculos empleados y factores
ambientales del procesamiento en la calidad quimica, sensorial y microbiolégica de los
productos; asi como reconocer puntos criticos de control en plantas de procesamiento de
alimentos fermentados, implementando estrategias de vigilancia de calidad e higiene
durante su elaboracion.

Objetivos particulares, criterios de evaluacion, contenidos del programa, horario de
sesiones y resumen curricular de instructores.
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Metodologia de enseihanza-aprendizaje: El diplomado es tedrico-practico, su desarrollo
se encuentra organizado por médulos, mediados por diversos docentes expertos en cada
uno de los temas. En el folleto del programa se encuentra una breve resefia de los
instructores y mayores detalles de la planeacion del Programa.

Que incluye:
e Materias primas para elaborar productos.
o Papeleria, materiales y reactivos de microbiologia tradicional y molecular para
practicas y/o talleres.
e Acceso a laboratorios y herramientas virtuales de aprendizaje.
¢ Acompafamiento de profesionales en el tema.

Requisitos de ingreso:

Alumno con opcidn a titulacion, debera realizar su peticion correspondiente ante
el Consejo Académico de su Facultad.

Registrarse de acuerdo a procedimiento de inscripcion.

Cubrir en tiempo y forma el pago(s) correspondiente(s).

No se permiten pagos posteriores a la fecha de vencimiento, incurrir en esta falta
ocasionara la baja inmediata del participante.

Requisitos para la entrega de Diploma: Cumplir con los requisitos de ingreso vy criterios
de evaluacion.

Requisitos técnicos:

Computadora, conexién a internet, micréfono, bocinas y suite ofimatica.

Informes e inscripciones: Unidad de Educacién Continua de la Facultad de Quimica.

Periodo

Informes Inscripciones

de inscripcién: Del 22 de enero al 02 de mayo de 2024.

Responsable académico: Dra. Dalia Elizabeth Miranda Castilleja
Email: fermentacionesuag@gmail.com

Consideraciones generales:



La Universidad Auténoma de Querétaro, no podra hacer devolucién de los pagos recibidos
en ningun caso, siendo responsabilidad del interesado realizarlo correctamente y completar
el tramite dentro de las fechas establecidas en la presente Convocatoria.

El pago debe efectuarse en el periodo de tiempo establecido en la pagina web del
diplomado. Para completar el proceso de inscripcion, debera seguirse el procedimiento de
inscripcion disponible en la pagina web de la facultad.

Cualquier aspecto no considerado en la convocatoria sera resuelto por la Facultad de
Quimica.

DADA A CONOCER EL 22 DE ENERO DE 2024

ATENTAMENTE
“EDUCO EN LA VERDAD Y EN EL HONOR”

DR. ROLANDO JAVIER SALINAS GARCIA
SECRETARIO ACADEMICO



