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Nombre del/a Académico/a

Inés Miranda Martinez

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)

Analizarlafisiologia, metabolismo y bioquimicade 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 , . Fecha .
Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracion (h)
Encuadre Presentacion del curso y la E\e/gsggién
forma de trabajo Aplicacion AP ,

Presentacion de temario y formas del examen diagnostico. ?Ilzig;rﬁsetrllcgscrito) 30/jul2026 3
de evaluacion Encuadre Articulos cientificos
1. Introduccién Analisis de articulos

1.1. Definicién de Microbiologia | P€sarrollo de la Articulos cientificas

1.2. Tipos de Microorganismos. | Microbiologia. Presentacion 06/ago/2026 3

1.3. Fisiologia de los .

. . Exposicion docente
Microorganismos.
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14. Importancia de los
Microorganismos en los alimentos.

2. Metabolismo y crecimiento
microbiano

2.1. Biologia Microbiana

2.2. Requerimientos
Nutricionales del Metabolismo

Exposicion por el docente y
participacion de alumnos

Exposicion de infografia
“Medios de cultivo” (TAREA

Lectura Fisiologia y
metabolismo
microbiano

Microbiano 1 5 13/ago/2026 3
2.3.  Medios de Cultivo - o Presentacion en
2 4. Biosintesis Microbiana Resolucion de cuestionario a power point.
25.  Crecimiento Microbiano | Partir de la lectura “Fisiologia | Video "Medios de
2.6. Ciclo de crecimiento y metabolismo microbiano” | Cultivo
(Actividad de clase)
3. Tipos de microorganismos de Exposicion docente 5
importancia en los alimentos Presentacion en 20/ago/2026 3
3.1. Mohos, hongos y_Ievadu ras | Discusién grupal power point
3.1.1. Caracteristicas
3.1.2. Clasificacion e
Identificacion
> ?l? gC{erIngacterl'sticas Con base en la lectura 21lagof2020 ’
397 Clasificacion o | ‘Pared celular” (Tarea 2) se Lelctlura pared
Ll . S celular
Idgntifi cacién resolvera un cuestionario Cuestionario pared
3.2.3. Tecnicas de | Revision del video técnicas | Celular.
recuperacion de Presentacion

Microorganismos

de recuperacion
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3.2.4. Propiedades | microorganismos y Video técnicas de
Fisiologicas elaboracion de una recuperacion
3.2.5. Géneros de interés | representacion grafica microorganismos
industrial (Trabajo colaborativo)
_ (Actividad de clase)
3.3. Virus o Exposicion de infografia
3.3.1. Caracteristicas _ . 03/sep/2026 3
3.3.2. Clasificacion e | Virus pequefios gigantes que
Identificacion dominan el planeta y
3.3.3. Virus bacterianos de Virus pequefios
interés clinico. Generalidades de los virus gigantes que
(Tarea 3) dominan el planeta
Generalidades de
los virus
Cuadro
comparativo
Presentacion en
power point
Analisis de las
respuestas de la 10/sep/2026 15
actividad y
Primera evaluaciéon parcial. | conclusiones
4. Conservacion, contaminacion | Elaboracién de un cuadro Elaboracién de un
microorganismos de conservacion (Tarea 4 € 105 medios de
41. Conservacion de los revisién en grupo( )y conservacion 10/sep/2026 15
alimentos _ (Tarea 4) y revision
colaborativo. en grupo
colaborativo.
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4.1.1. Fundamentos de la
conservacion
Principales métodos
de Conservacion
4.1.2.1. Tratamiento
Térmico
(congelacion,
refrigeracion,
pasteurizacion y

4.1.2.

concentracion).
4.1.2.2. Desecacion
4.1.2.3. Aditivos
4.1.2.4. Irradiacion
41.25.
Fermentacion

4.2. Contaminacion, alteracion y
tratamiento de los alimentos

4.2.1. Cerealesy sus
derivados

4.2.2. Azucares y productos
azucarados

4.2.3. Frutasy Hortalizas
4.2.4. Carney Productos
carnicos

Pescado y productos
marinos

4.2.5.

Revisiéon en clase de los
meétodos y sus
caracteristicas.

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

elaboracion (Actividad de
clase)

Exposicion sobre la
microbiologia de los diversos
grupos de alimentos

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)

17/sep/2026

24/sep/2026
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4.2.6. Aves
4.2.7. Huevos
4.2.8. Lecheysus
derivados

4.2.9. Productos enlatados
y procesados con
antelacion.

5.

Intoxicaciones e infecciones | ||uvia de ideas y definicion

alimentarias causadas por la | de |os conceptos

accion de intoxicacion, infeccion y
microorganismos.
5.1. Intoxicaciones toxi-infeccion
alimentarias

5.1.1. Clostridiumbotulinum. | alimentaria
5.1.2. Staphylococcus
aureus.

5.1.3. Aspergillus flavus. 2a Evaluacién Parcial

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

perfringens. B
Presentacion sobre el tema.

5.3. Infecciones alimenatarias | Trabajo de investigacion,
5.3.1. Salmonella. elaboracion de material
5.3.2. Shigella. visual y eexposicion de los

Lluvia de ideas y
definicion de los
conceptos
intoxicacion,
infeccion y
toxi-infeccion
alimentaria

Examen

Presentacion sobre
el tema. Trabajo de
investigacion,
elaboracion de
material visual y
exposicion de los
alumnos de los
microorganismos
causantes de

08/0ct/2026

08/oct/2026

15/oct/2026

22/oct/2026

15

15
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5.3.3. Vibrio. alumnos de los intoxicaciones e
5.3.4. E. Coli. microorganismos causantes | infecciones
5.3.5. Campylobacter. de intoxicaciones e alimentarias
5.3.6. Yersinia. infecciones alimentarias
5.3.7. Listeria.
Entrega de proyecto
final
6. Higiene y control de Discusion grupal
alimentos sobre las o
6.1. Buenas practicas de principales practicas
manufactura de| . higiénicas
alimentos. Discusion grupal_ sobre las y sanitarias para
6.1.1. Introduccién p_rujglpales practicas _contr'olar_lg
P, L higiénicas intoxicacion
6.1.2. Conceptos basicos. y sanitarias para controlar la | alimentaria

intoxicacion alimentaria

Exposicion de proyecto final 29/oct/2026 3
Revision del escrito

Elaboracién de un escrito con la herramienta

sobre la importancia de la TURNITIN

higiene y control de

alimentos Presentacion
proyecto

Evaluacion final Primer Ordinario Examen impreso 05/nov/2026 3

Aplicacion examen final
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Retroalimentacion alos alumnos.
Entrega de calificaciones y firma
por parte de los alumnos.

Evaluacion final Segundo Ordinario

Retroalimentacion y
calificaciones finales Concentrado de
calificaciones

Evaluacion final segunda Examen impreso
oportunidad.

12/nov/2026 3

VISITAS PROGRAMADAS

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

EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacion Diagnéstica

Métodos de evaluacion

Evaluaciéon Sumativa

Aplicacion de un examen de 10
preguntas abiertas.

Exposicion X )
Lectura de articulos X )
Revision de casos clinicos

Practicas (taller o laboratorio)

examenes (Promedio) 50%

Salidas/ visitas
Examenes
Otros:

(

E
Trabajo de investigacion ( x)

(

(

(

Tareas 20%
0,
55% Exposicion 20%
Participacion 10%
40% | Trabajo final 50%

Examen final 50%
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5% Autoevaluacion

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

Bibek Ray, Microbiologia de los Alimentos, McGraw-Hill
Interamericana de Espafia S.L; 2010.

AhmedE. Yousefy Carolyn Carlstrom, Microbiologia de los
Alimentos, Manual de Laboratorio. Acribia, S. A.; 2003.

C.M. Bourgeois, J. Zucca, J.F. Mescle, Microbiologia
Alimentaria. Volumen 1. Aspectos Microbiolégicos de la
Seguridad y Calidad Alimentaria, Editorial Acribia, S.A.;
1994.

Bibek R, Arun B. Fundamentos de Microbiologia de los
Alimentos. 42 ed. México: Mc Graw Hill; 2010.

Buckley D, Stahl D, Martinko J, Bender K, Madigan M.
Brock Biologia de los Microorganismos. 142 ed. México:
Pearson; 2015.

Ramirez RM. Técnicas Béasicas de Microbiologia y su
fundamento. 22 ed. México: Trillas; 2021.

Baggini SP. Guia practica de microbiologia en agua y

alimentos Ebook. 12 ed. La Plata: Arte editorial Servicop;
2020.

de Kruif P. Cazadores de Microbios, los principales
descubrimientos del mundo microscépico. Madrid: Capitan
Swing; 2021.



https://www.google.com.mx/search?hl=es&q=inpublisher:%22McGraw-Hill+Interamericana+de+Espa%C3%B1a+S.L.%22&tbm=bks&sa=X&ved=2ahUKEwjDk5yZ9LmLAxWmJNAFHdKkLxYQmxMoAHoECAgQAg&sxsrf=AHTn8zoXMWvTgRrweY4XqYDd8fPhainwQA:1739218068808
https://www.google.com.mx/search?hl=es&q=inpublisher:%22McGraw-Hill+Interamericana+de+Espa%C3%B1a+S.L.%22&tbm=bks&sa=X&ved=2ahUKEwjDk5yZ9LmLAxWmJNAFHdKkLxYQmxMoAHoECAgQAg&sxsrf=AHTn8zoXMWvTgRrweY4XqYDd8fPhainwQA:1739218068808
https://latam.casadellibro.com/libros-ebooks/carolyn-carlstrom/113808
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Profesion o grado y nombre completo del/la Académico/a

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

M.E. Inés Miranda Martinez

05/jun/2026

FIRMA DEL/LA ACADEMICO/A

FIRMA DE AUTORIZACION

Jefe/a del Area de Elaboracion y Evaluacién de
Programas Académicos y Control Escolar




