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I. INFORMACION GENERAL

Nombre de la asignatura
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS

Carrera
Alimentos
Cédigo UTA-FCIAB-A-MP-UB-03-02 PRERREQUISITOS
Modalidad Asignatura Cédigo
PRESENCIAL BIOLOGIA GENERAL UTA-FCIAB-A-MP-UB-02-02
Unidad organizacional curricular
BASICA
Créditos/Horas CORREQUISITOS
3_ Asignatura Cédigo
Nivel
TERCERO
CARGA HORARIA
Componente de aprendizaje en Componente de aprendizaje en contacto con |Componente de aprendizaje préactico
contacto con el docente por semana |el docente por ciclo académico experimental, componente de aprendizaje
auténomo
3 48 96
Horas de tutoria académica semanales [Horas de tutoria presenciales por ciclo Horas de tutorias virtuales por ciclo
académico académico
1
16 0
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TOTAL DE HORAS DE APRENDIZAJE EN EL CICLO DE ESTUDIOS

Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semanal 3
Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral 48
Numero de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de 96
aprendizaje autbnomo

TOTAL DE HORAS AL SEMESTRE 144
(Numero de horas del componente de aprendizaje en contacto con el docente semestral + NUumero

de horas del componente de aprendizaje practico experimental y componente de aprendizaje

auténomo.)
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[l DESCRIPCION Y OBJETIVOS DE LA ASIGNATURA

Propésito La asignatura de Microbiologia de los Alimentos pretende que los estudiantes dispongan de las herramientas necesarias para que
a partir del conocimiento de la biologia de los microorganismos y su interaccion con los alimentos, el metabolismo y el crecimiento microbiano,
la descomposicion de alimentos debida a los microorganismos alterantes y los métodos de andlisis microbiolégico, pueda preservar la calidad
microbiolégica de los alimentos y garantizar su aptitud para el procesamiento o consumo.

Descripcion de la asignatura El médulo de microbiologia de alimentos esta constituido por cuatro unidades curriculares que incluyen:
generalidades sobre los microorganismos y la microbiologia, caracteristicas morfologicas y genéticas de los microorganismos, caracteristicas
metabolicas de los microorganismos en alimentos, factores que afectan el crecimiento microbiano vy tipificacién microbiana, y microorganismos
del deterioro de los alimentos y bebidas. Estas unidades curriculares se desarrollan sobre bases conceptuales (teoria) y experimentales
(practica), y la participacion y el trabajo autdbnomo del estudiante mediante el aprendizaje basado en problemas y en casos, lo que permite la
formacion del nuevo conocimiento y el cumplimiento de los logros de aprendizaje.

Objetivo general de la asignatura Analizar los microorganismos alterantes de los diferentes grupos de alimentos, para su control y
prevencion en la industria alimentaria con énfasis en la identificacién y aislamiento de microorganismos alterantes, asi como los factores que
afectan su crecimiento e inactivacion .

Objetivos especificos de la asignatura
1.-Analizar las generalidades de la microbiologia y de los microorganismos, considerando sus caracteristicas, estructura, morfologia y
genética, con el propdsito de comprender el estado actual de la microbiologia de los alimentos y reconocer los grupos microbianos de mayor
relevancia en esta disciplina.
2.-Analizar las diferentes vias metabdlicas de los microorganismos para comprender su rol en los alimentos.

3.-Evaluar los factores que afectan el crecimiento y la tipificacion microbiana para controlar su proliferacién en los alimentos.

4.-Valorar los microorganismos del deterioro en alimentos y bebidas con el propésito de controlar la calidad microbiol6gica de los productos.

NOTA: Las horas de tutoria académica no se suman, por lo tanto no se incluyen dentro de las horas totales del semestre
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.l

Analizar las generalidades de la microbiologia y de los microorganismos, considerando sus caracteristicas, estructura, morfologia y genética,
con el proposito de comprender el estado actual de la microbiologia de los alimentos y reconocer los grupos microbianos de mayor relevancia
en esta disciplina.

Unidades teméticas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacién con la sociedad
1.1.- Introduccién a la microbiologia de los alimentos 3 3 3 Pruebas de Diagnostico

Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos

1.2.- Microorganismos de interés en alimentos 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos
1.3.- Caracteristicas y estructura de los microorganismos en 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura

critica de textos

alimentos
1.4.- Morfologia y genética de los microorganismos en alimentos 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos y examen escrito por
reactivos
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Analiza las generalidades de la microbiologia y de los microorganismos, considerando sus caracteristicas, estructura, morfologia y genética, con el propésito de comprender el
estado actual de la microbiologia de los alimentos y reconocer los grupos microb

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Métodos de caso, Método expositivo

documentales

Estrategias educativas : Orientacion para estudio de casos, Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Lectura, andlisis y comprension de materiales bibliogréaficos y

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Aula virtual (TAC), Laboratorio de Microbiologia

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad

Aprobado
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.2 Analizar las diferentes vias metabolicas de los microorganismos para comprender su rol en los alimentos.
Unidades tematicas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
2.1.- Fundamentos del metabolismo microbiano 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, ensayos,
examenes escritos
2.2.- Vias metabdlicas de fermentacién en alimentos 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos
2.3.- Funciones metabodlicas de los microorganismos en 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura
alimentos critica de textos
2.4.- Metabolismo microbiano: conservacion, deterioro y calidad 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos y examen escrito por
reactivos
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Analiza las vias metabdlicas de los microorganismos para comprender su funcién en los alimentos.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Método expositivo

Estrategias educativas : Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Manejo de base de datos y acerbos bibliogréaficos, Lectura, andlisis y comprensién de materiales
bibliograficos y documentales

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Aula virtual (TAC), Laboratorio de Microbiologia

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.3 Evaluar los factores que afectan el crecimiento y la tipificacion microbiana para controlar su proliferacién en los alimentos.
Unidades tematicas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
3.1.- Caracteristicas del crecimiento microbiano 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos
3.2.- Factores intrinsecos y extrinsecos que influyen en el 3 3 3 Otros: Practica de laboratorio, lectura
crecimiento microbiano en los alimentos critica de textos
3.3.- Métodos de identificacién microbiana 6 6 6 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos y examen escrito por
reactivos
SUBTOTAL HORAS 12 12 12 TOTAL HORAS: 36

Resultados de aprendizaje: Evalla los factores que afectan el crecimiento y la tipificacion microbiana para controlar su crecimiento en los alimentos.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Método expositivo

Estrategias educativas : Orientacion para estudio de casos, Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Manejo de base de datos y acerbos bibliograficos, Lectura,
lanalisis y comprensién de materiales bibliograficos y documentales

Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Aula virtual (TAC), Laboratorio de Microbiologia

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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IV PROGRAMA DE ESTUDIOS DE LA ASIGNATURA

u.4 Valorar los microorganismos del deterioro en alimentos y bebidas con el propésito de controlar la calidad microbioldgica de los productos.
Unidades tematicas Horas Clase / Componente de Componente de Componente de aprendizaje Instrumentos de evaluacion
aprendizaje en contacto con el aprendizaje practico auténomo incluidas las
docente experimental. actividades de investigacion y
vinculacion con la sociedad
4.1.- Descomposicion microbiana de carne, leche y derivados 6 6 6 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos
4.2.- Descomposicién microbiana de vegetales y bebidas 6 6 6 Otros: Practica de laboratorio, lectura
critica de textos y examen escrito por
reactivos
12 12 12 TOTAL HORAS: 36

SUBTOTAL HORAS

Resultados de aprendizaje: Valora los microorganismos del deterioro en alimentos y bebidas con el propésito de controlar la calidad microbioldgica de los productos.

Metodologia de ensefianza : Aprendizaje Basado en Evidencias, Método expositivo
Estrategias educativas : Actividades académicas desarrolladas en escenarios experimentales o en laboratorios, Manejo de base de datos y acerbos bibliogréficos, Lectura, andlisis y comprension de materiales

bibliograficos y documentales
Recursos didacticos : Otros, Marcadores, Proyector, Internet, Inteligencia Artificial, Tecnologia del Aprendizaje y el Conocimiento: Aula virtual (TAC), Laboratorio de Microbiologia

Habilidades Blandas : Trabajo en equipo, Pensamiento critico, Responsabilidad
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V ESCENARIOS DE APRENDIZAJE (REAL, VIRTUAL, AULICO)

En la asignatura se utilizarAjn tres tipos de ambientes de aprendizaje: Ajulico, real y virtual. Ajulico, ya que las actividades del proceso de
enseA+anza-aprendizaje (conferencias) se realizarAjn en el aula; real a travA©s del desarrollo de clases prAjcticas y seminarios en un
ambiente mAjs prAictico donde se puede constatar la aplicaciA®n de los conocimientos adquiridos a travA©s del estudio de casos; y virtual
mediante el uso de las TecnologAas de la InformaciAn y la ComunicaciA3n, concretados en la ejecuciAn y funcionamiento del aula virtual de
MicrobiologAa de Alimentos con la finalidad de proporcionar a los estudiantes recursos que faciliten su proceso de aprendizaje.

Aprobado



VI CRITERIOS NORMATIVOS PARA LA EVALUACION

Objetivos especificos Evaluacion Evaluacién formativa Evaluacién sumativa
diagnéstica (Grado de logro de (valorar los objetivos
(Conocimientos previos) destrezas ) generales
alcanzados y el logro de
destrezas)

1.- Analizar las generalidades de |Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas

la microbiologia y de los Unidad abiertas y/o reactivos

microorganismos, considerando

sus caracteristicas, estructura,

morfologia y genética, con el

propésito de comprender el estado

actual de la microbiologia de los

alimentos y reconocer los grupos

microbianos de mayor relevancia

en esta disciplina.

2.- Analizar las diferentes vias Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas

metabolicas de los Unidad abiertas y/o reactivos

microorganismos para comprender

su rol en los alimentos.

3.- Evaluar los factores que Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas

afectan el crecimiento y la Unidad abiertas y/o reactivos

tipificacion microbiana para

controlar su proliferacién en los

alimentos.

4.- Valorar los microorganismos Preguntas de sondeo sobre la RUBRICA Examen escrito por preguntas

del deterioro en alimentos y
bebidas con el propdsito de
controlar la calidad microbiol6gica
de los productos.

Unidad

abiertas y/o reactivos

Aprobado
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VI BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Willey, Joanne 2014 Prescotts Microbiology 9a edicion McGraw Hill New York Estados 1 1014 paginas, Fisico
Education, Unidos de América
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01789
Comentario: Libro Clasico, en el que se encuentra toda la informacion relacionada con los microorganismos, metabolismo y caracterisitcas.
URL:
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Hernandez Urzia, Miguel Angel 2016 Microbiologia de los alimentos; la edicién Medica México, Distrito 3 218 paginas, | Fisico
Panamericana, Federal México paginas
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01212
Comentario: Libro contemporaneo que contempla las microbiologia basica de los alimentos
URL:
Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais o Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Madigan, Michael T. 2015 Brock. Biologia de los microorganismos 14a edicion Pearson, Madrid Espafia 2 1099 paginas, | Fisico
paginas
Cédigo/Ubicacion base de datos: BCIA01308
Comentario: Libro contemporaneo. Se describe cada grupo de microorganismos en sus funciones metabolicas, problemas, usos y aplicaciones. Un libro de consulta obligatoria.
URL:
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Autores Afio Titulo Nro Edicion Editorial Pais/Ciudad Nro Nro Paginas Tipo
Ejemplares
Harvey, Richard A 2007 Microbiologia 2 Wolters Kluwer | Philadelphia Estados 1 449 Virtual
Health Unidos
Cédigo/Ubicacion base de datos:
Comentario: Libro Clasico, donde se incluyen resimenes con cédigos de color que ayudan a recordar la informaciéon mas relevante de cada microorganismo, casos de estudio que se
discuten de forma exhaustiva y contribuyen a fijar los conceptos mas importantes, un nuevo
URL: https://0x102g304-y-https-elibro-net.itmsp.museknowledge.com/es/Ic/uta/titulos/125446
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