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1. DATOS GENERALES

uebla

Nivel Educativo:

Licenciatura

Nombre del Plan de Estudios:

Licenciatura en Ingenieria en Alimentos.

Modalidad Académica:

Presencial

Nombre de la Asignatura:

Microbiologia de Alimentos.

Ubicacion:

Nivel Formativo.

Correlacion:

Asignaturas Precedentes:

IAMM-002 General.

Asignaturas Consecuentes:

Conocimientos, habilidades, actitudes y
valores previos:

Conocimientos:

Estructura de los microorganismos.
Clasificacién de los microorganismos.
Metabolismo microbiano.

Identificacion basica de microorganismos.

Habilidades:

Analizar.

Observar.

Memorizar.

Realizar.

Pensar creativamente.
Integrar conocimientos.
Solucionar problemas.
Trabajo en equipo.
Comparar.
Argumentar.

Toma de decisiones.

Actitudes y valores:

Buena conducta académica.
Calidad en el trabajo.
Honestidad.

Etica profesional.
Pensamiento critico.
Responsabilidad.
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2. CARGA HORARIA DEL ESTUDIANTE (Ver matriz 1)

Horas por periodo Total de NGmero de
Concepto ; " horas por 1
Teoria Préactica periodo créditos
Horas teoriay practica
(16 horas = 1 crédito) 3 2 80 5
Total

3. REVISIONES Y ACTUALIZACIONES

Autores:

M.C. Fabiola Avelino Flores

Fecha de disefio:

Fecha de la Ultima actualizacion:

Fecha de aprobacion por parte de la
academia de area

Fecha de aprobacion por parte de
CDESCUA

Fecha de revision del Secretario
Académico

Revisores:

Sinopsis de la revisién y/o
actualizacion:

4. PERFIL DESEABLE DEL PROFESOR (A) PARA IMPARTIR LA ASIGNATURA:

Disciplina profesional:

Ingeniero en Alimentos,
bioguimico.

Quimico Farmacobidlogo, Ingeniero

Nivel académico:

Estudios de posgrado en el area de Microbiologia de Alimentos,
Inocuidad Microbiana o Microbiologia.

Experiencia docente:

Experiencia profesional:
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5. OBJETIVOS:

5.1 General: Seleccionar, aplicar, realizar e interpretar los conceptos, usos y metodologias

necesarios para asegurar la calidad y/o inocuidad de los productos alimenticios.

5.2 Especificos:

521

522
5.2.3
524
525
5.2.6

5.2.7

Mostrar como los factores intrinsecos y extrinsecos de los alimentos y los factores
intrinsecos de los microorganismos estan involucrados con la colonizacion de los
alimentos, a la vez seleccionar que métodos de conservacion son los idéneos para
controlar cada factor. Sefalan los aprendizajes que debera tener el estudiante; cada
objetivo debera ser congruente con los contenidos de las unidades del programa de
asignatura.

Determinar cuales son los mecanismos y las posibles fuentes de contaminacion
durante las diferentes fases de produccién de alimentos.

Diferenciar entre microorganismos deteriorativos y patégenos.

Diferenciar entre microorganismos indicadores de calidad y de seguridad alimentaria.
Describir las técnicas de cuantificacién de microorganismos, tanto las oficiales, como
los métodos rapidos existentes para seleccionar cuéles son los mas aplicables a las
condiciones de las diferentes empresas de alimentos.

Establecer qué tipo de microorganismos son los mas comunes en los diferentes grupos
alimenticios.

Determinar y establecer las estrategias minimas necesarias para obtener un producto
alimenticio inocuo tomando en cuenta la normatividad nacional e internacional.
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6. REPRESENTACION GRAFICA DE LA ASIGNATURA:
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7. CONTENIDO
Obietivo Contenido Bibliografia
Umieke Es iecifico IEMELIERIAETE lEs Basica Complementaria
P de aprendizaje P
1. Alimentosy | eMostrar como | 1.1. Factores e Fernadez- e Mossel,
Desarrollo los factores | intrinsecos de los Escartin, E. D.A.A.,Moreno
microbiano. intrinsecos ~ y | alimentos. 2000. , G.B., Struijk,
extrinsecos de | 1.1.1. Contenido de Microbiologia C.B. 2002.
nutrientes. sanitaria. Agua Microbiologia

los alimentos y
los factores
intrinsecos  de
los

microorganismo

S estan
involucrados
con la

colonizacién de
los alimentos, a

1.1.2. Actividad acuosa.
1.1.3. Potencial de
6xido-reduccion.

1.1.4. Concentracion de
iones de hidrégeno
(pH).

1.1.5.. Sustancias
inhibidoras y
estructuras bioldgicas.

y Alimentos.
Guadalajara:
UDG.

de los
alimentos :
fundamentos
ecolégicos
para
garantizar y
comprobar la
integridad
microbiol6gica
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_ Objetivo (_Zonteni_d(_) Bibliografia
Unidad Especifico Tematico/Actividades Basica Complementaria
de aprendizaje P
la vez de los
seleccionar que | 1-2: Factores alimentos.22
métodos de | Intrinsecos _de los Edicion.
conservacion microorganismos. Editorial
son los idéneos | 1-2-1. Diversidady Acribia.
para  controlar | NUmero de. Espafia.
cada factor. microorganismos.
1.2.2 Adaptacion al
alimento.
1.2.3. Estado
fisiolégico,
1.2.4. Asociaciones
microbianas.
1.3. Factores
extrinsecos.
1.3.1. Temperatura.
1.3.2. Presencia de
gases.
1.3.3. Humedad
relativa.
2. Fuentes y Determinar 2.1. Fuentes de e Mossel,
Mecanismos de cudles son los | Contaminacion. D.A.A.,Moreno,
Contaminacion. mecanismos  y | 2.1.1. Agua. G.B., Struijk,
las posibles | 2.1.2. Tierra. C.B. 2002.
fuentes de | 2.1.3. Aire. Microbiologia
contaminacién | 2.1.4. Fomites: de los
durante las | Utensilios. Mobiliario y alimentos :
diferentes fases | €quipo. fundamentos

de produccion
de alimentos.

2.1.5. Materias Primas y
aditivos.

2.1.6. Vectores.

2.1.7. Humana.

2.2. Mecanismos de
contaminacion.
2.2.1. Directa.
2.2.2. De origen.
2.2.3. Cruzada.

ecologicos para
garantizar y
comprobar la
integridad
(inocuidad y
calidad)
microbiol6gica
de los
alimentos.22
Edicién Editorial
Acribia. Espafia

3.
Microorganism
0s importantes
enla
microbiologia

e Diferenciar entre

microorganismo
s deteriorativos
y patégenos.

3.1. Clasificacion de los
microorganismos de
acuerdo a su presencia
en alimentos.

e Brooks, G.F.,
Morse, S.A.,
Butel, J.S.,
Arsof S.I.N.

el eveau, J.Y.,
Bouix, M.,
Carballo,
G.F.J.
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" Contenido Bibliografia
. Objetivo ” o
UmieEe Especifico ERIENER) A EITIE FREs Basica Complementaria
de aprendizaje P
de los e Diferenciar entre | 3.2. Microorganismos 2005. 2002.Microbiol
alimentos. microorganismo | patégenos frecuentes Microbiologia ogia industrial:
s indicadores de | en alimentos. médica. 18a los
calidad y de | 3.2.1. Diferencias entre Edicion. El microorganism
seguridad infeccion e intoxicacion Manual os de interés
alimentaria. alimentarias. Moderno. industrial.
3.2.2. Bacterias México. Editorial
patégenas comunes Acribia.
causantes de infeccion. Espafa.
3.2.3. Bacterias
patbgenas comunes
causantes de
intoxicacion.
3.2.4. Hongos y
micotoxinas.
3.2.5. Protozoarios.
3.2.6. Virus.
3.3. Microorganismos
deteriorativos de
alimentos.
3.4. Microorganismos
indicadores de calidad
alimentaria.
3.5. Microorganismos
indicadores de
seguridad alimentaria.
4. e Describir las | 4.1. Tomay Fernadez- e Roberts, D.,
Cuantificacion | técnicas de | preparacion de la Escartin, E. Hooper, W.,
de cuantificacion de | muestra. 2000. Greenwood,
microorganism microorganismos Microbiologia M., Sanz, E.,
os en los , tanto las | 4. 2. Técnicas de sanitaria. Agua Sanz, B.
alimentos. oficiales, como | cuantificacion para y Alimentos. (2000).Microbi
los métodos | microorganismos Guadalajara: ologia préctica
rapidos viables. UDG. de los
existentes para McLandsborou alimentos:
seleccionar 4. 3. Métodos rapidos gh, L.A. 2005. métodos para
cuales son los | de cuantificacion. Food el examen de
mas aplicables a microbiology microorganism
las condiciones laboratory.Edit os de los
de las diferentes orial CRC alimentos de
empresas de interés para la
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" Contenido Bibliografia
UmieEe Ecs)siaectil;:(?o ERIENER) A EITIE FREs Basica Complementaria
de aprendizaje P
alimentos. Press salud publica.

EditorialAcribi
a. Espafia.

5. Incidenciay | eEstablecer que | 5.1. Carne polloy Lightfoot, N.F, elLeveau, J.Y.,

deterioro por tipo de | productos derivados. Maier, E.A. Bouix, M.,

microorganism microorganismo 2002.Anélisis Carballo,

0S en grupos s son los mas | 5. 2. Pescadoy microbioldgico G.F.J.

alimenticios. comunes en los | productos relacionados. de alimentos y 2002.Microbiol
diferentes aguas: ogia industrial:
grupos 5.3. Leche y derivados. directrices los
alimenticios. para el microorganism
5. 4. Huevo. aseguramiento os de interés
de la calidad. industrial.
5. 5. Frutas y verduras. Editorial Editorial
Acribia. Acribia.
5. 6. Harinas y cereales. Espana. Espana.
Secretaria de
Salubridad y
Asistencia.
Normas
Oficiales
Mexicanas
6. Calidad e Determinar y | 6.1. Practicas de e Forsythe S.J.,

microbioldgica
y Legislacion
en la Industria
Alimentaria.

establecer las
estrategias

minimas
necesarias para
obtener un
producto
alimenticio

inocuo tomando
en cuenta la
normatividad
nacional e
internacional.

seguridad sanitaria por
grupo de alimento.

6. 2. Buenas Practicas
de Manufactura
(GMP’s).

6.3. Buenas Précticas
Higiénicas.

6.4. Procesos
estandarizados de
desinfeccion.

6.5. Puntos Criticos de
Control (HACCP).

6.6. Legislacion
Alimentaria.

Hayes, P.R.,
Sanz P.B.
2007. Higiene
de los
alimentos,
microbiologia y
HACCP.
Editorial
Acribia.
Espania.
Secretaria de
Salubridad y
Asistencia.
Normas
Oficiales
Mexicanas
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8.CONTRIBUCION DEL PROGRAMA DE ASIGNATURA AL PERFIL DE EGRESO

Perfil de egreso

Ll Conocimientos Habilidades AEIEIES 37
valores
1. Alimentos y Seleccion de métodos de Identificar, interpretar, Compromiso,
Desarrollo conservacion de materias diferenciar, analizar, ética profesional,
microbiano. primas y productos pensar creativamente, honestidad,
alimentarias. Contribucion a | reflexionar, solucionar responsabilidad,
la produccion de alimentos problemas,, toma de calidad en el
inocuos de alta calidad. decisiones asertivas trabajo.
2. Fuentes 'y Contribucién a la produccion | Identificar, interpretar, Compromiso,
Mecanismos de de alimentos inocuos de alta | diferenciar, analizar, ética profesional,
Contaminacion. calidad e identificacion de pensar creativamente, honestidad,
problemas asociados con reflexionar, solucionar responsabilidad,
productos alimenticios problemas, trabajar en calidad en el
especificos. equipo, toma de trabajo.
decisiones asertivas
3. Microorganismos Contribucién a la produccion | Identificar, interpretar, Compromiso,
importantes en la de alimentos inocuos de alta | realizar, diferenciar, ética profesional,
microbiologia de los calidad e identificacion de analizar, pensar honestidad,
alimentos. problemas biolégicos creativamente, responsabilidad,
asociados con productos y reflexionar, solucionar calidad en el
procesos alimenticios problemas, trabajar en | trabajo.
especificos. equipo, toma de
decisiones asertivas.
4. Cuantificacion de Contribucién a la produccién | Identificar, interpretar, Compromiso,
microorganismos en de alimentos inocuos de alta | realizar, diferenciar, ética profesional,
los alimentos. calidad e identificacion de analizar, pensar honestidad,
problemas asociados con creativamente, responsabilidad,
productos alimenticios reflexionar, solucionar calidad en el
especificos. problemas, trabajar en | trabajo.
equipo, toma de
decisiones asertivas.
5. Incidencia 'y Contribucién a la produccion | Identificar, interpretar, Compromiso,
deterioro por de alimentos inocuos de alta | realizar, diferenciar, ética profesional,
microorganismos en calidad e identificacion de analizar, pensar honestidad,
grupos alimenticios. problemas asociados con creativamente, responsabilidad,
productos alimenticios reflexionar, solucionar calidad en el
especificos. problemas, trabajar en | trabajo.

equipo, toma de
decisiones asertivas.

6. Calidad
microbiol6gica y

Contribucién a la produccion
de alimentos inocuos de alta

Identificar, interpretar,

realizar, diferenciar,

Compromiso,
ética profesional,
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Perfil de egreso

Unidad o - Actitudes y
Conocimientos Habilidades valores
Legislaciéon en la calidad aplicando la analizar, pensar honestidad,
Industria Alimentaria. | normatividad vigente, con creativamente, responsabilidad,
énfasis en la gestion de la reflexionar, solucionar calidad en el
calidad. problemas, trabajar en | trabajo.
equipo, toma de
decisiones asertivas.

9. Describa cdémo el eje o los ejes transversales contribuyen al desarrollo de la asignatura

Eje (s) transversales

Contribucion con la asignatura

Formacién Humana y Social

Esto contribuye en el trabajo en equipo y la
toma de decisiones en grupo.

Desarrollo de Habilidades en el uso de las
Tecnologias de la Informacion y la Comunicacion

Favorece a los alumnos para la busqueda de
informacion en linea y de noticias de interés.

Desarrollo de Habilidades del Pensamiento
Complejo

Contribuye a hacer analisis de los alimentos
como un ecosistema complejo e integral, en
el que al modificar un factor afecta a todo el
alimento y a los microorganismos que estan
presentes conformando la flora del alimento.

Lengua Extranjera

Contribuye a la lectura de textos en inglés
principalmente para su discusion posterior

Innovacion y Talento Universitario

Se desempefia con mayor seguridad en las
exposiciones y discusiones

Educacion para la Investigacion

Fomenta el interés por el qué de las cosas y
el cémo buscar soluciones frente a
determinados problemas.

10. ORIENTACION DIDACTICO-PEDAGOGICA.

Estrategias a-e Técnicas a-e Recursos didacticos
Estrategias de aprendizaje: e Estudio de casos. e Articulos.
e Basado en problemas. e Técnicas grupales. e Antologia
e Investigacion. e Elaboracién de e Apuntes
e Meétodo de proyectos. informes. e Libros.
e Debates. e Pizarron.
Estrategias de ensefianza: e Comparacion. e Plumones.
e Presentacion de e Proyectores.
problemas. e Recursos electrénicos.
e Ensefianza situada.
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Estrategias a-e Técnicas a-e

Recursos didacticos

e Investigacion tutelada.

Ambientes de aprendizaje:
e Salon de clases.

e Diferentes empresas de
alimentos.

Actividades y experiencias de
aprendizaje:
e Proyectos.

11. CRITERIOS DE EVALUACION

Criterios Porcentaje

e Examenes 50
e Participacion en clase 10
e Tareas 5

e Trabajos de investigacion y/o de intervencion 10
e Practicas de laboratorio 15
e Proyecto final 10

Total | 100

Nota: Los porcentajes de los rubros mencionados seran establecidos por la academia, de acuerdo a los

objetivos de cada asignatura.

12. REQUISITOS DE ACREDITACION

Estar inscrito oficialmente como alumno del PE en la BUAP

Haber aprobado las asignaturas que son pre-requisitos de ésta

Aparecer en el acta

Asistencia minima 80%

El promedio de las calificaciones de los examenes aplicados debera ser igual o mayor que 6

Haber asistido a las practicas de laboratorio y acreditado el mismo

La calificacion minima para considerar un curso acreditado seré de 6

Cumplir con las actividades propuestas por el profesor
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