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Nombre del Académico Inés Miranda Martinez
Eje Curricular Alimentacion y Nutricion
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Semestre 3°

OBJETIVO GENERAL DE LA ASIGNATURA
(de acuerdo con el Programa de estudio)

Analizar la fisiologia, metabolismo y bioquimica de los grupos de microorganismos que alteran las caracteristicas propias
de los alimentos, asi como su contribucion a la industria alimentaria y a la nutricion.

CONTENIDO INTERACCIONES SISTEMATIZACION
Temas y subtemas de acuerdo . o Fecha Iy
con Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracion (h)
Encuadre Presentacion d_eI curso y_!a Temario )
forma de trabajo Aplicacion Evaluacion
s . del examen diagnéstico. diagnéstica (Examen 30/jul/2024 3h
Presentacion de temario y :
formas de evaluacion Encuadre escrito)
“Linea de tiempo” (Tarea 1) Encuadre

1. Introduccién . .
Analisis de articulos

1.1. Definicién de Desarrollo de la microbiolodia Articulos cientificos

Microbiologia ey 9121 presentacion pptx 06/ago/2024 3h
. Exposicion docente o

1.2. Tipos de Exposicion. Tarea 1

microorganismos. Linea de tiempo
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1.3. Fisiologia de los
Microorganismos.
1.4. Importancia de los
microorganismos en los
alimentos.
2. mieé?(l))t;)ilgrgo y crecimiento Exposicion por el docente y Ir_neectggilgilgloglay
2.1. Biologia Microbiana participacion de alumnos microbiano
= i Exposicion de infografia L .
ilﬁt.ricionales Requerlmlengosi “Medios de cultivo” (Tarea 2) hlzt;trpess-(/e/rt])tlgclz\ilggr:icr)quw +o/agorz024
: . : Resolucion de cuestionario )
Metabolismo Microbiano a partir de la lectura power point. 6h
gli' l\BAigg:’g?eiiescl\:/luiglr\é%iana “Fisiologia y metabolismo Zl:?t?\?o”Medlos % 20/ag0/2024
2.5. Crecimiento Microbiano microbiano” (Actividad de https://bit.ly/3hwo3CJ ]
2.6. Ciclo de crecimiento clase) Cuestionario
3. Tipos de microorganismos Exposicion docente
de importancia en los Dispcusi(')n rupal Presentacion en
alimentos grup power point 27/ago/2024 3h
3.1. Mohos, hongos vy
levaduras
L Con base en la lectura “Pared
3.1.1. Caractfa_rlstlt_:gs celular’ (Tarea 3) se realizara Lectura pared celular
3.1.2. Clasificacion e . ) 10/sep/2024 3h
e un cuestionario. - -
Identificacion Cuestionario pared
3.2 E%Ctlerg;racten’sticas Revision del video técnicas de celular
3.2.2. Clasificacién e | Fecuperacion Presentacion en
Identificacién ricroorganismos y power point
393 Técnicas  de elaboracion de una
récﬁp;eracién de representacion grafica



https://bit.ly/3jFQMqW
https://bit.ly/3hwo3CJ
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3.2.4. Microorganismos.

(Trabajo colaborativo)

Video técnicas de

3.2.5. Propiedades | (Actividad de clase) recuperacion
Fisiologicas microorganismos
3.2.6. Géneros de interés
industrial
3.3. Virus Exposicion de infografia Virus pequefios
3.3.1. Caracteristicas Virus pequefios gigantes que | gigantes que 17/sep/2024 3h
3.3.2. Clasificacion e | dominan el planeta y dominan el planeta
Identificacién Generalidades de los virus https://bit.ly/2ZXnf3T
3.3.3. Virus bacterianos | (Tarea 4)
de interés clinico. Generalidades de los
virus
https://bit.ly/39nteST
PRIMER EXAMEN PARCIAL 03/sep/2024 3h
4. Conservacion, Elaboracién de un cuadro Cuadro
contaminacion y alteracion | comparativo de los medios de | Comparativo 24/sep/2024
de los alimentos por | conservacion (Tarea )y 6h
microorganismos revision en grupo 08/oct/2024

4.1. Conservacion de los
alimentos
4.1.1. Fundamentos de
la conservacion

4.1.2. Principales
métodos de
Conservacion

4.1.2.1. Tratamiento
Térmico  (congelacion,

refrigeracion,
Pasteurizacion y
concentracion).

colaborativo.

Revision en clase de los

métodos y sus caracteristicas.

Analizar diferentes productos
alimenticios industrializados
identificando los métodos de
conservacion empleados en
su

elaboracion (Actividad de
clase)

Presentacién en
power point

Andlisis de las
respuestas de la
actividad y
conclusiones



https://bit.ly/2ZXnf3T
https://bit.ly/39nteST
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4.2.

4.1.2.2. Desecacion

4.1.2.3. Aditivos

4.1.2.4. Irradiacion

4.1.2.5. Fermentacion
Contaminacion,

alteracion y tratamiento de
los alimentos

4.2.1. Cereales y sus
derivados

4.2.2. Azlcares y
productos azucarados
4.2.3. Frutas y Hortalizas
4.2.4. Carne y Productos
carnicos

4.2.5. Pescado y
productos marinos

4.2.6. Aves

4.2.7. Huevos

428 Leche vy sus
derivados

4.2.9. Productos

enlatados y procesados
con antelacion.

SEGUNDO EXAMEN 15/oct/2024 3h
PARCIAL
5. Intoxicaciones e | Lluvia de ideas y definicion Lecturas sobre el
infecciones  alimentarias | de los conceptos tema 22/oct/2024 3h
causadas por la accion de | intoxicacion, infeccién y
microorganismos. toxi-infeccion Materiales visuales
5.1. Intoxicaciones | alimentaria “Presentacion 29/oct/2024 1.5h

alimentarias

Presentacion sobre el tema.
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5.1.1. Clostridium
botulinum.

5.1.2.  Staphylococcus
aureus.

5.1.3. Aspergillus flavus.
5.1.4. E-coli OH99

5.2. Toxi — infecciones.
5.2.1. B- cereus.
5.2.2. Clostridium
perfringens.

5.3. Infecciones alimentarias
5.3.1. Salmonella.
5.3.2. Shigella.
5.3.3. Vibrio.
5.3.4. E. Coli.
5.3.5. Campylobacter.
5.3.6. Yersinia.
5.3.7. Listeria.
5.3.8. Trichinella spiralis.

Trabajo de investigacion,
elaboracion de material visual
y exposicion de los alumnos
de los microorganismos
causantes de intoxicaciones e
infecciones alimentarias

6. Higiene
alimentos
6.1. Buenas practicas de
manufactura de alimentos.

6.1.1. Introduccién.
6.1.2. Conceptos
basicos.

y control de

Discusion grupal sobre las
principales practicas
higiénicas

y sanitarias para controlar la
intoxicacion alimentaria

Entrega de proyecto final

Lectura manejo
higiénico de
alimentos
Revision de las
normas
NOM-251-SSA1-2009

29/oct/2024

1.5h
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EVZ:llU&CIOn final (_)rdlnarlo Apllcat_:lp,n de examen _ Examen 05/nov/2024 3h
(primera oportunidad) Exposicion de proyecto final
Retroalimentacion a los
alumnos.
Entrega de calificaciones vy . L, Concentrado de
fi te del I Retroalimentacion calificaciones 12/nov/2024 3h
Ifma por parte de [0S alumnos. | cajisicaciones finales :
Examen impreso
Evaluacion final Ordinario
segunda oportunidad

VISITAS PROGRAMADAS

Fecha programada
Lugar de la visita Objetivo de la visita de la visita
(dd/mmm/aaaa)
N/A N/A N/A
N/A N/A N/A

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacion Diagndstica Métodos de evaluacién Evaluacién Sumativa

Examen de 10 preguntas de opcion Exposicion Examenes (Promedio) 50%

X X

I~~~ ~~~
— T T e~ —

multiple en la plataforma de Google Lectura de articulos Tareas 20%
Classroom. Revision de casos clinicos 5506 Exposicion 20%
Trabajo de investigacion Participacion 10%

Nota: El promedio de los
examenes debe ser
aprobatorio.

Practicas (taller o laboratorio)
Salidas/ visitas
Examenes
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Otros: 40% Trabajo final
Autoevaluacion
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Manual: Microbiologia de alimentos: manual de laboratorio.

Yousef, Ahmend y Carlstrom, Carolyn. Acribia. S/A

Libro: Los micronutrimentos: aspectos tedéricos y practicos.

Tovar, Armando (ed). Fundacién Mexicana para la Salud. 2006

Libro: Microbiologia alimentaria 1: aspectos microbiolégicos de
la seguridad y calidad alimentaria. Bourgeois, C, Mescle, J.
F., Zucca, J. (coord.). Acribia. S/A

Jay-J.Microbiologia Moderna de los Alimentos, Acribia, 1994
Pascual-M, Microbiologia Alimentaria, Metodologia Analitica
para Alimentos y Bebidas, Diaz de Santos, 1992.

Derache-R, Toxicologia y seguridad de los Alimentos. Omega,
1990.

Quintero-R., Lopez-Munguia A., Garcia M, Biotecnologia
Alimentaria, Limusa, 1999.

Borrad R. Introduccién a la Microbiologia Moderna de los
Alimentos,Acribia

Earle-LR. Las Operaciones Basicas Aplicadas a la Tecnologia
de los Alimentos, Acribia, 1979.
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Profesion o grado y nombre completo del Académico

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

M.E. Inés Miranda Martinez

04/jul/2024

FIRMA DEL ACADEMICO

FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe del Area de Elaboracién y Evaluacion de
Programas Académicos y Control Escolar




