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Eje Curricular

Alimentacion y Nutricion

Unidad de Conocimiento

Microbiologia de Alimentos y Laboratorio

Semestre

30

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 con Programa de Estrategl_as.de Recursos Fecha Duracién (h)
: Aprendizaje (dd/mmm/aaaa)
estudio
Encuadre Presentacion de temario y 02/ago/2024 2h
Presentacién de temario formas de evaluacion Proyector, Pizarrén
- y Examen diagndstico 02/ago/2024 1lh
formas de evaluacién
1. Introduccién Investigacion de Libros sobre microbiologia, ver 09/ago/2024 2h

1.1. Definicion
Microbiologia
1.2. Tipos

microorganismos.

importancia de la
microbiologia en la vida
cotidiana, produccién de
alimentos y efectos
perjudiciales.

de

de

bibliografia
Revistas especializadas y
electronicas
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1.3. Fisiologia de los https://www.youtube.com/watch
Microorganismos. Elaboraciéon de modelos en ?2v=pw7gbozyFG8&t=909s 2h
1.4. Importancia de los | plastilina u otros materiales 09/ago/2024 a
microorganismos en los | con la morfologia de los 16/ago/2024
alimentos. diferentes microorganismos
Pizarron colaborativo para 16/ago/2024 2h
definir caracteristicas y
fisiologia de los Pizarra colaborativa, internet,
microrganismos presentes
em alimentos
Exposicion, definicién y Presentacion en Power Point. 23/ago/2024 2h

Metabolismo y
crecimiento microbiano
2.1. Biologia Microbiana
2.2. Requerimientos
Nutricionales del
Metabolismo Microbiano
2.3. Medios de Cultivo

2.4. Biosintesis Microbiana
2.5. Crecimiento
Microbiano

2.6. Ciclo de crecimiento

parametros de la cinética
de crecimiento.

Alumnos: Por equipo
después de una
investigacion bibliogréfica,
estableceran las
condiciones de crecimiento
y nutricion de los diferentes
grupos de microorganismos
gue se presentan en
alimentos

Profesor: Descripcion de
conceptos

Alumnos: Elaboracién de
mapas conceptuales

Mapa conceptual individual

Libros de microbiologia general
y de alimentos. Articulos
electronicos

23/ago/2024 al
30/ago/2024

30/ago/2024

2h

1h



https://www.youtube.com/watch%20%20%20%20?v=pw7gbozyFG8&t=909s
https://www.youtube.com/watch%20%20%20%20?v=pw7gbozyFG8&t=909s
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Pizarra colaborativa
Ejercicio: investigar el 30/ago/2024 1lh
tiempo de duplicacion
microbiana a partir de una
célula y hacer calculos
hipotéticos en condiciones
Optimas de crecimiento de
algunos microorganismos
importantes.
3. Tipos de | Investigacion: alteraciones Libros y revistas impresas y en 06/sep/2024 2h
microorganismos de | microbianas de los linea
importancia en los | alimentos y los Presentacion en PowerPoint,
alimentos microorganismos que la Mapas conceptuales,
3.1. Mohos, hongos Yy | provocan.
levaduras
3.1.1. Caracteristicas | Aplicacién de examen 1h
3.1.2. Clasificacion e | objetivo en linea centro de
Identificacion informatica EDN
3.2. Bacterias Aplicacion de examen 06/Sep/2024
3.2.1. Caracteristicas | 1ra evaluacion parcial objetivo en linea centro de
3.2.2. Clasificacion e informética EDN
Identificacion Tabla comparativa de
3.2.3. Técnicas de | clasificacion,
recuperacion de caracteristicas,
3.2.4. propiedades fisioldgicas, de Tabla comparativa 13/sep/2024 3h
Microorganismos. los microorganismos preelaborada para que se 20/sep/2024 3h
3.2.5.  Propiedades | presentes en que alimentos | integre la informacion con la
Fisiol6gicas participacion de todo el grupo
3.2.6. Géneros de
interés industrial
3.3. Virus
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3.3.1. Caracteristicas
3.3.2. Clasificacion e
Identificacién Alumnos:1: Noticiero
3.3.3. Virus | microbionotitas 27/sep/2024 1h
bacterianos de interés Revistas de divulgacion,
clinico. Canon, fondos de pantalla tipo
noticiero, micréfono y camara
de video,
. pizarra electrénica 27/sep/2024 1lh
. Presentacion fundamentos ,
4. Conservacion, L colaborativa,
) - de conservacion de
contaminacion Yyl
Q2 alimentos.
alteracion de los
alimentos POT | Alumnos por equipo llieven
microorganismos porequipo 1 Biblioteca, 27/sep/2024
- a la clase investigacion y
4.1. Conservacion de los o 1lh
. una presentacion de los
alimentos . o
métodos de conservacion y
4.1.1. Fundamentos Internet,
L un producto de los . .
de la conservacion . . programa para editar videos y
L diferentes métodos de ,
4.1.2. Principales s bajarlos.
. conservacion, buscaran un
métodos de | . . En caso de no contar con
L video en la red relacionado .
Conservacion C programa el profesor podra
. con la elaboracion de .
4.1.2.1. Tratamiento alimentos v analizaran los copiarlos y quedaran
Térmico (congelacion, Y disponibles para el alumno
: - fundamentos y el efecto .
refrigeracion, : Presentaciones de la 04/oct/2024 3h
o conservador de los mismos. . S
Pasteurizacion y investigacion bibliografica.
concentracion). . Cafoén, Padlet
. Busqueda en fuentes de
4.1.2.2. Desecacion . -
e informacién o en base a
4.1.2.3. Aditivos . .
o articulos del capitulo de
4.1.2.4. Irradiacion . o
., introduccion, libros de
4.1.2.5. Fermentacion . . . .
microbiologia de alimentos
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4.2. Contaminacion, | y otras fuentes como la
alteracion y tratamiento de | FDA y COFEPRIS.
los alimentos haran un cuadro que
4.2.1. Cereales y sus | consolide la informacion por
derivados tipo de alimento.
4.2.2. Azlcares Yy
productos azucarados | Resumir conocimientos 11/0ct/2024 2h
4.2.3. Frutas y | sobre cuéles son las
Hortalizas principales alteraciones que
4.2.4. Carne y | sufren los alimentos por los

Productos céarnicos
425 Pescado Yy
productos marinos

microorganismos y como se
previenen por los métodos
de conservacion de

4.2.6. Aves alimentos utilizados.

4.2.7. Huevos

4.2.8. Leche y sus

derivados

429, Productos

enlatados y

procesados con

antelacion.

. Profesor pone a disposiciéon Articulos en biblioteca y de 11/o0ct/2024 al 3h
5. Intoxicaciones el . . ; . X
) : : . diferentes articulos internet, Hojas de rota folio, 18/oct/2024
infecciones alimentarias ; , ; !
. relacionados con ETA’s. pizarrén, marcadores de
causadas por la accion colores
de microorganismos. L
Y Aplicacion de examen
5.1. Intoxicaciones . .
. . objetivo en linea centro de

alimentarias ) .. . .

511 Clostridium informatica EDN _ Examen O.bjetIVO, en linea

o lra evaluacién parcial centro de informatica EDN 18/oct/2024 1h

botulinum.
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5.1.2. Staphylococcus | Alumno: Resimenes de
aureus. articulos relacionados con
5.1.3. Aspergillus | infecciones e intoxicaciones
flavus. por alimentos, en base a Presentaciones a partir de la
5.1.4. E-coli OH99 los 10 microorganismos investigacion 25/oct/2024 1lh
5.2. Toxi — infecciones. mas peligrosos que bibliografica,Cafion,
5.2.1. B- cereus. provocan ETA’s, participar Computadora
5.2.2. Clostridium | en la elaboracion de mapa Padlet,
perfringens. conceptual
5.3. Infecciones
alimentarias Estructurar un cuadro junto
5.3.1. Salmonella. con los alumnos para
5.3.2. Shigella. establecer la informacion
5.3.3. Vibrio. relevante
5.3.4. E. Coli. Tabla para recopilacién de 1lh
5.3.5. Campylobacter. informacion comparativa 25/oct/2024
5.3.6. Yersinia.
5.3.7. Listeria.
5.3.8. Trichinella
spiralis.
I A partir de lo que Articulos, la NORMA Oficial 25/oct/2024 1lh
6. Hl.glene y control de establecen las normas en Mexicana NOM-251-SSA1-
alimentos o materia de control higiénico | 2009, Hojas de rota folio,
6.1. Buenas practicas de | y microbioldgico mediante | pizarron,  marcadores  de
manufactura de alimentos. | la NORMA Oficial Mexicana | colores
6.1.1. Introduccion. NOM-251-SSA1-2009, se
6.1.2. Conceptos | estableceran las técnicas
basicos. de andlisis y los parametros Norma Distintivo H 2024: 01/nov/2024
de control para los feriado
diferentes alimentos.
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Alumno: Revisar la norma Tabla de verificacion segln
para el distintivo H, y los norma NOM-093-SSA1-1994 _ 1h
métodos de control
microbioldgico que 08/nov/2024
establece la normatividad.
A partir de esta informacion
revisar un establecimiento
de preparacion de
alimentos comercial en
base a esos parametros
(Trabajo final)
Evaluacién final Ordinario Evaluacion obietiva
(primera oportunidad) - jetiva y Examen impreso 08/nov/2024 2h
revision de trabajo final
Retroalimentaciobn a los
alumnos. 15/nov/2024 ih
Entrega de calificaciones y | Entrega promedios finales y
firma por parte de los |aclara dudas de las Matriz de calificaciones
alumnos. calificaciones
Alumno: Aclarar las dudas Examen impreso
Evaluacién final Ordinario qug.tengan de sus
segunda oportunidad calificaciones 15/nov/2024 oh
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VISITAS PROGRAMADAS

Fecha programada
Lugar de la visita Objetivo de la visita de la visita
(dd/mmm/aaaa)
Observar e indagar directamente sobre la forma de
MERCADO DE SAN JUAN manipulacion de alimentos en centros de distribucion de 14/oct/2024
alimentos tradicionales
CENTRO DE DISTRIBUCION DE Conaocer el metodo de elaboracion de este producto 14/0ct/2024
FERMENTADO DE AGUAMIEL fermentado tradicional mexicano y degustar

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacion Diagnéstica Métodos de evaluacion Evaluacion Sumativa
Aplicacion de un examen objetivo en | Exposicion ( X)) " 3 exposicion por equipo  15%
linea, mediante una combinacion de | Lectura de articulos ( X) 550 [ \nvestigacion Bibliografica 10%

. ., . _ = Participacion en clase 10 %
preguntas ablertgs y por opcion ReV|S|_on dg casos cllr_ucos ( X)) » investigacion final 5%
multiple sobre Microbiologia general, | Trabajo de investigacion ( X)) Exposicion final 10 %
el primer dia de clase Practicas (taller o laboratorio) ( 40% | evaluaciones parciales 30%
Salidas/ visitas ( X)) 0 | Examen final 10%
Examenes ( X))
Otros: Autoevaluacion 5%
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Manual: Microbiologia de alimentos: manual de laboratorio.
Yousef, Ahmend y Carlstrom, Carolyn. Acribia. S/A

Andino Rugoma F, 2010.CURSO MICROBIOLOGIA DE
ALIMENTOS, Universidad Nacional de Ingenieria
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Libro: Los micronutrimentos: aspectos teoéricos y practicos.
Tovar, Armando (ed). Fundacion Mexicana para la Salud. 2006

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

https://avdiaz.files.wordpress.com/2010/02/documento-
microbiologia.pdf

Semaforo, Revista de la sociedad Espafiola de Microbiologia
Sumario No. 75, Especial de Microbiologia de los alimentos
Junio 2023 - Sociedad Espafiola de Microbiologia
(semicrobiologia.org)

Ignacio Lopez-Goiiil, Blog MICROBIOTA
Microbiota — microBIOblog

Prado B, Manual de practicas de laboratorio de Microbiologia de
alimentos, UAM.|ztapalapa 2013
http://publicacionescbs.izt.uam.mx/DOCS/microalimen.pdf

FAO, OPS, OMS, Manual para manipuladores de alimentos,
2016
http://www.fao.org/3/a-i5896s.pdf

Estandar de Manejo Higiénico de los Alimentos, Distintivo H
https://www.gob.mx/sectur/acciones-y-
programas/programa-manejo-higienico-de-los-alimentos-
distintivo-h

NORMA Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios.
Practicas de higiene y sanidad en la preparacién de alimentos que
se ofrecen en establecimientos fijos.

https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4882LUIS

432&fecha=04/10/1995#qgsc.tab=0



https://avdiaz.files.wordpress.com/2010/02/documento-microbiologia.pdf
https://avdiaz.files.wordpress.com/2010/02/documento-microbiologia.pdf
https://www.semicrobiologia.org/revista-semaforo/junio-2023
https://www.semicrobiologia.org/revista-semaforo/junio-2023
https://microbioblog.es/categoria/microbiota
http://publicacionescbs.izt.uam.mx/DOCS/microalimen.pdf
http://www.fao.org/3/a-i5896s.pdf
https://www.gob.mx/sectur/acciones-y-programas/programa-manejo-higienico-de-los-alimentos-distintivo-h
https://www.gob.mx/sectur/acciones-y-programas/programa-manejo-higienico-de-los-alimentos-distintivo-h
https://www.gob.mx/sectur/acciones-y-programas/programa-manejo-higienico-de-los-alimentos-distintivo-h
https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4882LUIS%20432&fecha=04/10/1995#gsc.tab=0
https://www.dof.gob.mx/nota_detalle.php?codigo=4882LUIS%20432&fecha=04/10/1995#gsc.tab=0
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03/jul/2024

FIRMA DEL ACADEMICO

FIRMA DE AUTORIZACION

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




