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Nombre del/a Académico/a GUILLERMO ORDAZ NAVA
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Unidad de Conocimiento Microbiologia de Alimentos y Laboratorio
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 con . o Fecha L
Programa de estudio Estrategias de Aprendizaje Recursos (dd/mmm/aaaa) Duracion (h)
vVOz
EXPOSICION POR EL
PROFESOR Y DISCUSION | EVALUACION
Encuadre DIRIGIDA DIAGNOSTICA
Presentacion de temario y formas 30/UL/2026 3
g, PRESENTACION
de evaluacién
EN POWER POINT
1. Introduccién vOzZ 6/AG0/2026
e . . , EXPOSICION POR EL
1.1. Definicién de Microbiologia °
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1.2. Tipos de Microorganismos. PROFESOR Y DISCUSION LECTURA, 13/AG0O/2026
1.3. Fisiologia de los | DIRIGIDA ANALISIS Y
Microorganismos. DISCUSION
1.4. Importancia  de los PRESENTACION
Microorganismos en los alimentos. EN POWER POINT
2. Metabolismo y crecimiento VOZ
microbiano
2.1. Biologia Microbiana 20/AGO/2026
2.2. Requerimientos EXPOSICION POR EL LECTURA
Nutricionales del Metabolismo PROFESOR Y DISCUSION | sy (SIS ’Y
Microbiano DIRIGIDA 6
2.3. Medios de Cultivo DISCUSION
2.4. Biosintesis Microbiana
2.5. Crecimiento Microbiano 27/AG0O/2026
2.6. Ciclo de crecimiento PRESENTACION
EN POWER POINT
3. Tipos de microorganismos de \Y(ey4 3/SEP/2026
importancia en los alimentos
3.1. Mohos, hongos y levaduras
3.1.1. Cara_c_terlg'glcas EXPOSICION POR EL LECTURA,
3.1.2. Clasificacion e | PROFESOR Y DISCUSION
Identificacion DIRIGIDA ANALISIS ¥ 9
DISCUSION
3.2. Bacterias
3.2.1. Caracteristicas
3.2.2. Clasificacion e PRESENTACION 10/SEP/2026

Identificacion

EN POWER POINT




Escuela de Dietética y Nutricion Hoja3de7
. L, Cadigo:
ISSSTE | Dreccion FRM-SNA-ELP-04 escueLapeoererca
Subdirecciéon de Niveles Académicos Version: 07 DrJoé Qi Olscoga Moncads
Estrategia Didactica Eg/cohsa}zdoezgewsmn.
3.2.3. Técnicas de
recuperacion de PRIMERA 17/SEP/2026
Microorganismos EVALUACION
3.2.4. Propiedades PARCIAL
Fisiologicas
3.2.5. Géneros de interés
industrial
3.3. Virus
3.3.1. Caracteristicas
3.3.2. Clasificacion e
Identificacion
3.3.3. Virus bacterianos de
interés clinico.
4. Conservacion, contaminacion VOZ 24/SEP/2026
y alteracion de los alimentos por
microorganismos
4.1. Conservacion de los
alimentos EXPOSICION POR EL LECTURA,
4.1.1. Fundamen_tps de la PROFESOR Y DISCUSION ANALISIS Y
conservacion DISCUSION 6
4.1.2. Principales métodos DIRIGIDA 08/0CT/2025
de Conservacion
4.1.2.1. Tratamiento PRESENTACION
Térmico (congelacion, EN POWER POINT
refrigeracion,
pasteurizacion y
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SEGUNDA
concentracion). EVALUACION
4.1.2.2. Desecacién ARCIAL
4.1.2.3. Aditivos
4.1.2.4. Irradiacion
4.1.2.5. Fermentacion
5. Intoxicaciones e infecciones
alimentarias causadas por la
accion de 15/0CT/2026
microorganismos.
5.1. Intoxicaciones vVOzZ
alimentarias
5.1.1. Clostridium botulinum.
5.1.2. Staphylococcus
aureus. EXPOSICION POR EL LECTURA,
5.1.3. Aspergillus flavus. PROFESOR Y DISCUSION ANALISIS ¥
DIRIGIDA DISCUSION 9
5.2. Toxi — infecciones.
5.2.1. B- cereus.
5.2.2. Clostridium PRESENTACION 22/0CT/2026
perfringens. EN POWER POINT
5.3. Infecciones alimenatarias
5.3.1. Salmonella. 20/0CT/2026
5.3.2. Shigella.
5.3.3. Vibrio.
5.3.4. E. Coli.
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5.3.5. Campylobacter.
5.3.6. Yersinia.
5.3.7. Listeria.
6. Higiene y control de VOZ
alimentos
6.1. Buenas practicas de | EXPOSICION POR EL
manufactura _o!e alimentos. | PROFESOR Y DISCUSION LECTURA
6.1.1. Introduccion. DIRIGIDA ANALISIS ’Y 05/NOV/2026 3
6.1.2. Conceptos basicos. DISCUSION
PRESENTACION
EN POWER POINT
Evaluacion final Primer Ordinario EXAMEN FINAL 12/NOV/2026 15
Retroalimentacién a los alumnos. VOZ
Entrega de calificaciones y firma por EXPOSICION POR LOS LECTURA,
ALUMNOS DEL TRABAJO ANALISIS,
parte de los alumnos. DE INVESTIGACION Y DISCUSIO 12/NOV/2026 15

Evaluacién final Segundo Ordinario

DISCUSION DIRIGIDA

PRESENTACION
POWER POINT

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
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EVALUACION DE APRENDIZAJE

Evaluacion Diagnéstica

Métodos de evaluacién

CUESTIONARIO Y PREGUNTAS
ABIERTAS

Exposicion
Lectura de articulos

Trabajo de investigacion
Salidas/ visitas

Examenes
Otros:

Revisién de casos clinicos

Préacticas (taller o laboratorio)

Evaluaciéon Sumativa
(X)) 55% EXAMENES
()
« )
( X) 409 | EXPOSICIONES
« )
« )
(X)) AUTOEVALUACIONES
5%

BIBLIOGRAFIA BASICA
(Plan de Estudios)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA
(propuesta)

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

Ahmed E. Yousef y 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 Microbiologicos de la
Seguridad y Calidad Alimentaria, Editorial Acribia, S.A.;

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 Basicas 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;



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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1994. 2020.

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

Profesién o grado y nombre completo del/la Académico/a

Fecha de entrega
dd/mmm/aaaa

Q.F.B. GUILLERMO ORDAZ NAVA

04/JUN/2026

FIRMA DEL/LA ACADEMICO/A

FIRMA DE AUTORIZACION

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




