PROGRAMA EDUCATIVO
LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS %

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES O EoNOLOGICAS ¥ POLITECNIGAS

PROGRAMA DE ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA CLAVE: E-MIB-1

El estudiante identificard microorganismos a través de las condiciones de crecimiento, el medio de
Iefele XN oo [T d=a Lo [FZ T[N [SHEMN cultivo v los métodos de siembra, aplicando aspectos fundamentales de taxonomia, morfologia,
Asignatura nutricion, con el fin de contribuir al analisis microbiolégico en la industria alimentaria y para el control de
microorganismos, aplicando las técnicas basicas de analisis microbioldgico.

Competencia a la que Industrializar materias primas a través de procesos tecnolégicos, para producir y conservar alimentos
contribuye la asignatura inocuos que contribuyan al desarrollo sostenible de la region.

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Introduccidn a la microbiologia 4 6 10

Il. Crecimiento Microbiano 9 13 22

III.. Tecr.ncas de siembra y cuantificacion 14 21 35

microbiana

IV. Calidad Sanitaria 4 4 8
Totales 31 44 75
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Funciones

Transformar Materias primas a
través de procesos tecnoldgicos,
para producir y conservar
alimentos inocuos que
contribuyan al desarrollo
sostenible de la region.

Capacidades

Analizar materias primas,
subproductos y producto
terminado mediante técnicas
analiticas, para medir y controlar
los pardmetros que aseguren la
de calidad.

Criterios de Desempeiio

Elabora un reporte del analisis de materia prima, subproducto
y/o producto terminado, que incluya:

- Descripcidn de la Técnica de muestreo utilizada

- Las caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas de la
materia prima o producto

- Técnicas analiticas aplicadas

- Normas relacionadas con el andlisis realizado

- Anélisis estadistico

- Resultados y conclusiones del andlisis

Seleccionar alternativas de
proceso con base en las
caracteristicas de la materia
prima, normatividad aplicable y
tendencias de consumo del
mercado, para su
aprovechamiento 6ptimo y
sustentable.

Realiza un informe técnico sobre alternativas del proceso que
incluya:
- Clasificacion de la materia prima de acuerdo a los
resultados de su analisis
- Tendencias de consumo
- Propuesta de una a tres alternativas de proceso
- Diagrama de flujo del (los) proceso (s) que aplique
- Normatividad relacionada al (los) proceso (s)
- Indicadores de impacto ambiental.

Ejecutar procesos de
transformacion mediante
procedimientos, normasy
tecnologias de conservacion, para
la obtencién de un producto
alimenticio inocuo.

Realiza un reporte del proceso de produccion que incluya:
- Bitacora de proceso (registro de datos)

- Rendimientos porcentuales de producto terminado obtenido
- Puntos criticos de control de proceso

- Desviaciones y ajustes del proceso

- Insumos y servicios auxiliares del proceso

- Equipo utilizado

- Descripcion de la tecnologia de conservacion utilizada

- Resultados y conclusiones

- Recomendaciones

- Muestra fisica del producto terminado

Desarrollar alternativas de
productos y subproductos de
acuerdo a las caracteristicas de la

Realiza un informe técnico que documente alternativas de
productos y/o subproductos, considerando:
- Descripcién de la materia prima y proceso

ELABORO: DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO: DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE:

F-DA-01-PA-LIC-44.2
SEPTIEMBRE DE 2024




materia prima, procesos
tecnoldgicos e investigacion
cientifica, para darle valor
agregado y diversificar la gama de
productos.

-Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas (normatividad
aplicable)

-Composicion nutrimental

- Evaluacién sensorial

- Empaque o envase

- Estimacidn de la vida de anaquel

- Diagrama de flujo del proceso y puntos criticos de control

- Ficha técnica del producto terminado

- Muestra del prototipo del producto

- Conclusiones

Conservar recursos alimentarios a
través de técnicas y normas para
prolongar su vida util y asegurar la
calidad del producto.

Implementarlas condiciones
6ptimas de manejo de materia
prima sin procesar mediante
especificaciones metodoldgicas y
normas, para conservar las
caracteristicas de la materia
prima.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo de la materia
prima sin procesar que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas.

- Método de conservacion elegido.

- Pardmetros de control de la conservacion.

- Especificaciones de empaque y embalaje.

- Normas para la conservacion.

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida util.

- Resultados y conclusiones.

Implementar las condiciones
O6ptimas de manejo de producto
terminado mediante
especificaciones metodologias y
normas para conservar las
caracteristicas del producto
terminado.

Elabora un reporte de las condiciones del manejo del producto
terminado que contenga:

- Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas

- Método de conservacion elegido

- Pardmetros de control de la conservacion

- Especificaciones de empaque y embalaje

- Normas para la conservacién del producto terminado

- Condiciones de monitoreo para evaluar la vida util

- Resultados y conclusiones
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

UL Ko [EWAVGIR=Ia o [FEIN |. Introduccidn a la microbiologia.

El estudiante identificara la estructura y morfologia de los microorganismos para diferenciarlos de acuerdo a sus

Propdsito esperado . L . .
P P caracteristicas y la materia prima, subproducto y producto terminado con la que se trabaja.

. . H del
Tiempo Asignado SaOI::: € Horas del Saber Hacer K] Horas Totales 22

Saber Saber Hacer Ser y Convivir
Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva
Fundamentos de la | Explicar los fundamentos de la Realizar un esquema sobre la Demostrar analisis critico
Microbiologia microbiologia. morfologia de los microorganismos | para comprender la
estructura y morfologia de
Clasificar la estructura y morfologia de los microorganismos.
bacterias, hongos y levaduras.
Desarrollar manejo ético de
Distinguir la estructura y morfologia de equipos y medios de trabajo
bacterias, hongos y levaduras. en el laboratorio de
Laboratorio de | Identificar materiales y equipos de Manejar materiales y equipos de microbiologia.
microbiologia trabajo en un laboratorio de laboratorio de microbiologia.
microbiologia. Promover pensamiento
Aplicar métodos de esterilizaciony | creativo para desarrollar el
Explicar el manejo de equipos de preparacion de material en trabajo individual en las
laboratorio de microbiologia. microbiologia actividades indicadas.
Explicar las técnicas de esterilizacidén y Desarrollar habilidades
preparacion de material en socioemocionales para
microbiologia. adquirir y generar
conocimientos, asi como la
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capacidad para aprender a
pensar.

Proceso Enseianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accién Pintaron Laboratorio / Taller X
D!scu5|on dll‘lglda Cafon Empresa
Diagrama de arbol Computadora
office
Internet

Normas oficiales
Manual de asignatura
Manual de priacticas
Molino

Balanza analitica
Material de laboratorio.

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes determinan la localizacidn de plantas | A partir de un caso practico elaborar un Cuestionario
agroalimentarias, comprendiendo a fondo los factores | reporte que incluya: Rubrica
clave, normativas ambientales involucradas,
proponiendo tanto la macro como la micro - Portada
localizacién utilizando métodos cualitativos y - Introduccién
cuantitativos. - Alcance

- Objetivo general

- Objetivos especificos
- Materiales y métodos
- Resultados:
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- Contenido grafico de la morfologia de
los microorganismos.

- Caracteristicas especificas de los
microorganismos.

- Condiciones de sobrevivencia de
microrganismo que se presentan en las
materias primas, subproductos y
productos terminados.

- Condiciones de operacion en un
laboratorio de microbiologia.

+ Conclusiones

+ Referencias bibliograficas

- Anexos - Evaluacion de las ubicaciones

alternativas utilizando métodos

cualitativos y cuantitativos.

- Recomendacion de la ubicacion alternativa
mas adecuada.

- Justificacion de la recomendacion.

- Conclusiones.
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Unidad de Aprendizaje

Il. Crecimiento Microbiano

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

microbioldgico.

Introduccién al crecimiento

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Identificar el crecimiento microbiano de

muestras provenientes de materias
primas, producto terminado y
subproductos utilizados en las practicas
de laboratorio.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Realizar un informe que
proporcione las caracteristicas del
crecimiento microbioldgico con sus
fases de crecimiento.

Factores que desarrollan a
los microorganismos.

Identificar factores intrinsecos que
afectan el desarrollo microbiano, como la
actividad de Agua (Aw), la acidez pH vy el
potencial de Oxido-Reduccién (Eh).

Explicar la influencia de la composicion
guimica del alimento y los nutrientes en
el crecimiento de microorganismos.

Explicar el impacto de la presidn osmdtica
en la supervivencia y adaptacién de los
microorganismos.

Determinar los factores Intrinsecos
y extrinsecos con sus valores
numeéricos caracteristicos de los
microrganismos en materias
primas, producto terminado o
subproductos.

El estudiante desarrollard actividades de laboratorio que le permitan identificar los factores intrinsecos y
extrinsecos que afectan el crecimiento microbiano en las materias primas, productos terminados o subproductos
gue emplean en el proceso.

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Propiciar trabajo
colaborativo para crear las
condiciones adecuadas para
el crecimiento microbiano
en materias primas,
producto terminado o
subproductos.

Estimar de manera asertiva
y ética la cinética de
crecimiento microbiano en
funcién de los factores
intrinsecos y extrinsecos.
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Explicar los efectos de factores
extrinsecos como la humedad del medio,
la temperatura y las condiciones de

almacenamiento, transporte %
manipulacion en el desarrollo
microbiano.
Fases de la  curva de|Describir las fases del crecimiento Analizar el comportamiento de
crecimiento microbiano. microbiano, incluyendo la fase de microorganismos en materias
retraso, la fase exponencial, la fase primas, productos terminados o
estacionaria y la fase de muerte. subproductos.

Explicar el comportamiento de las fases
de la curva de crecimiento microbiano
en materias primas, producto terminado
o subproductos.

Proceso Ensenanza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Taller y practica mediante la accidn Pintaron Laboratorio / Taller |X
D!scu5|on dlrlglda Canon Empresa
Diagrama de arbol Computadora
office

Internet Normas oficiales

Manual de asignatura Manual de practicas
Material y equipo de laboratorio de
Microbiologia

Reactivos y medios de cultivo

Equipo de seguridad.

ELABORO: DGUTYP REVISO: DGUTYP

F-DA-01-PA-LIC-44.2
APROBO: DGUTYP VIGENTE A PARTIR DE: SEPTIEMBRE DE 2024




Proceso de Evaluacion

Instrumentos de evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes evaltan las condiciones intrinsecas y
extrinsecas del crecimiento microbiano en muestras
provenientes de materias primas, productos
terminados o subproductos que contribuyen al
desarrollo de sus curvas de crecimiento.

Evidencia de Aprendizaje
A partir de un caso practico elaborar un
reporte que incluya:

- Portada
- Introduccién
- Alcance
- Objetivo general
- Objetivos especificos
- Materiales y métodos
- Resultados:
-Graficas de crecimiento microbiano en
condiciones d6ptimas
-Graficas de crecimiento microbiano
modificando factores intrinsecos o
Extrinsecos.
-Discusion de los resultados obtenidos de
los graficos.
- Conclusiones
- Referencias bibliograficas
- Anexos

Cuestionario
Rubrica
Guia de observacion
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Unidad de Aprendizaje

Propdsito esperado

Tiempo Asignado

UNIDADES DE APRENDIZAIJE

[Il. Técnicas de siembra y cuantificacion microbiana.

El estudiante identificard los medios de cultivo para aplicar técnicas de identificacién y cuantificacién microbiana

Horas del
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Horas del Saber Hacer

en las materias primas, producto terminado o subproductos alimenticios.

21

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Horas Totales

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Medios de cultivo

Identificar los medios de cultivo

adecuados a tipo de siembra microbiana.

Describir los componentes y
caracteristicas de los diferentes tipos de
medios de cultivo (selectivos,
diferenciales, enriquecidos, etc.)
utilizados en microbiologia.

Explicar los principios y fundamentos de
la esterilizacion y preparacién de medios
de cultivo, asi como su importancia para
el crecimiento y andlisis de
microorganismos.

Seleccionar los medios de cultivo.

Preparar y esterilizar medios de

cultivo adecuados para el

crecimiento de diferentes tipos de

microorganismos.

Demostrar mediante andlisis

critico la seleccién de los
medios de cultivo.

Actuar con ética en la
interpretacion de los
conteos microbianos.

Valorar de manera analitica,
reflexiva, asertiva,
responsable y honesta la
intervencién de la cienciay
la tecnologia a través de los
principios bioéticos para
contribuir a la toma de

Cuantificacion e | Explicar los principios y fundamentos de | Establecer los métodos de
identificacion de | los métodos tradicionales de identificacion y cuantificacion. decisiones éticas.
microorganismos por | cuantificaciéon de microorganismos.
métodos tradicionales vy Realizar conteos de
moleculares Describir los métodos de identificacién y | microorganismos utilizando
cuantificacién de microorganismos. métodos tradicionales.
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Explicar la metodologia de Verificar la interpretacién de los

interpretacién de los resultados de conteos microbianos.
conteos microbianos con base a la
normativa vigente. Esquematizar la identificacion de

microorganismos mediante técnicas
Describir los fundamentos y aplicaciones | moleculares.

de las técnicas moleculares utilizadas
para la identificacion de
microorganismos.

Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales diddacticos Aula
Taller y practica mediante la accidn Pintaron Laboratorio / Taller X
Aprendizaje cooperativo/colaborativo Cafién Empresa
Aprendizaje basado en problemas/soluciones Internet
Normas

Manual de asignatura

Manual de practicas

Material de laboratorio

Equipos para andlisis microbiolégicos
Computadora

Software en la nube

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
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Los estudiantes determinan los medios de cultivo y las
técnicas de siembra y conteos con base ala
normatividad vigente.

A partir de un caso practico elabora un
reporte que contenga:

- Portada
- Introduccion
- Antecedentes
- Objetivos
- Materiales y métodos
- Resultados
- Calculos
- Discusion de resultados
- Conclusiones
- Bibliografia
- Anexos
Cuestionario
Bitacora de practica

Guia de observacion del desempefio
Rubrica del reporte de la practica
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje

IV. Calidad Sanitaria

Propésito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Normatividad para evaluar
la calidad sanitaria de
alimentos

Horas del Saber Hacer
Saber

Saber
Dimension Conceptual

Enlistar la normativa vigente aplicable
para la determinacién de
microorganismos en alimentos y sus
limites permisibles.

Describir los procedimientos y criterios
utilizados en la normativa nacional para
la evaluacién de la calidad sanitaria de
alimentos.

El estudiante identificara los medios de cultivo para aplicar técnicas de identificacién y cuantificacion microbiana
en las materias primas, producto terminado o subproductos.

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Aplicar las técnicas y métodos para
evaluar la calidad sanitaria de
alimentos

Horas Totales

Nuevas tendencias
(métodos  rapidos  de
identificacion microbiana)

Identificar los principios fundamentales
de los métodos rapidos de detecciény
cuantificacién de microorganismos en
alimentos.

Aplicar técnicas de tincion como la
tincién de Gram y la observacion
microscopica para la identificacidon
preliminar de microorganismos

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Asumir con responsabilidad
la documentacion de la
normativa aplicable parala
liberacion del producto.

Desarrollar la capacidad de
analisis critico para la toma
de decisiones en la
liberacién sanitaria de los
productos alimenticios.

Desarrollar resiliencia,
manejo del estrésy
flexibilidad en el contexto
de trabajo de un laboratorio
de microbiologia.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Estudio de caso Pintaron Laboratorio / Taller X
Apren.dlza!tle cooperatlvlo/colaboratlvo Canodn Empresa
Investigacion con tutoria Internet
Normas

Manual de asignatura
Manual de priacticas
Material de laboratorio
Computadora
Software en la nube

Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes justifican la toma de decisiones en la | A partir de un caso practico elabora un Cuestionario
liberacion sanitaria de los productos alimenticios reporte que contenga: Rdbrica del reporte
fundamentados en la normativa vigente aplicable.

- Portada

- Introduccién

- Antecedentes

- Objetivos

- Argumentacion de la toma de decisiones
- Conclusiones
- Bibliografia
- Anexos
Cuestionario
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Perfil idoneo del docente

Formacidén académica Formacidén Pedagdgica Experiencia Profesional
Profesionista en el drea de Microbiologia, Al menos dos afios de experiencia en la Al menos dos afios de experiencia en el
Ingenieria en quimico farmacobidlogo, ensefianza de la microbiologia en nivel sector alimentario.

Ingenieria Quimica, Ingenieria en Alimentos, |superior.
Ingenieria Bioquimica, Ingenieria

Agroindustrial o afin, licenciatura en Capacitaciones en estrategias didacticas
biologia. Induccién al modelo educativo de las USTyP
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