ED INGENIERIA EN PROCESOS BIOALIMENTARIOS

ur

LNVENIICADES
TECXOLOGCAS

ASIGNATURA OPTATIVAV
CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

=

Nombre de la asighatura

Control microbiol6gico de procesos alimentarios

Competencias

Administrar los recursos y procesos alimentarios a
través de la planeacion, ejecucion y evaluacion para su
optimizacion.

Disefar y desarrollar productos y procesos alimentarios
a través de metodologias de investigacion y técnicas de
escalamiento, para aprovechar los recursos disponibles
impulsando el desarrollo de la region.

3. Cuatrimestre Décimo
4. Horas Practicas 42
5. Horas Teodricas 18
6. Horas Totales 60
7. Horas Totales por Semana 4

Cuatrimestre

=

Objetivo de la Asignatura

El alumno controlara microbiolégicamente los procesos
alimentarios a través de la aplicacién de sistemas de
gestion de la inocuidad para garantizar la calidad de los
productos.

Unidades Tematicas — ,Hc.)ras
Tedricas | Practicas Totales

l. Microorganismos de importancia en la
: : ; 6 3 9
industria de alimentos.
Il. Métodos de identificacion de 24 9 33
microorganismos en alimentos.
. Sistemas de gestion de la inocuidad en 8 4 12
alimentos
IV. Agentes sanitizantes en la industria de 4 5 6
alimentos

Totales 42 18 60
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1 Unidad Tematica l. Microorganismos de importancia en la industria de
alimentos

2. Horas Précticas 6

3. Horas Tedricas 3

4. Horas Totales 9
El alumno diferenciara los microorganismos patégenos y de

5. Objetivo importancia en los alimentos para controlarlos y/o utilizarlos,
mediante el analisis de sus caracteristicas.

Temas Saber Saber hacer Ser
Microorganismos |Reconocer cuales son los|Determinar las | Analitico
patdégenos Yy no |microorganismos diferencias de los | Eficiente
patégenos en | patégenos y no patdgenos | microorganismos Autodidacta
alimentos. presentes en alimentos. patégenos y no | Toma de

patdgenos presentes en |decisiones
Indicar los factores que |alimentos dados. Confiable
afectan su desarrollo. Etico
Creativo
Indicar sus efectos en la Trabajo en equipo
salud y en los alimentos. Capacidad de
sintesis
Liderazgo
Microorganismos | Identificar los |Elaborar un producto | Analitico
de interés en la|microorganismos de interés |alimenticio  empleando | Eficiente
industria en la produccion de|microorganismos, Autodidacta
alimentaria. alimentos. determinando la| Toma de
produccién de biomasa a | decisiones
Explicar el concepto de|través de los factores|Confiable
biomasa y su produccion | extrinsecos e | Etico
(cinética microbiana). intrinsecos. Creativo
Trabajo en equipo
Identificar los  factores Capacidad de
extrinsecos e intrinsecos sintesis
para la produccion de Liderazgo
biomasa.
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Proceso de evaluacién

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos
de reactivos

Elaborara un cuadro
comparativo que describa las
condiciones de desarrollo de los
microorganismos patdégenos Yy
no patogenos.

Realiza una cinética microbiana
durante la elaboraciéon de un
producto alimenticio y elaborar el
informe correspondiente.

1. Identificar las caracteristicas
de los microorganismos y los

factores que afectan su
desarrollo.

2. Analizar la clasificar los
microorganismos  segun  su

impacto en la salud o en el
aprovechamiento industrial.

3. Comprender la produccion de
biomasa en la elaboracion de
un producto.

4. Elaborar un producto.

Proyecto
Reporte del proceso y
resultados obtenidos
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Proceso ensefianza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos
Practica demostrativa Cafnodn
Equipos colaborativos Laptop
Incubadora

Bafio de agua caliente
Microscopios

Cuenta colonias

Autoclave

Materiales y medios de cultivo
Reactivos quimicos y bibliografia

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa

X
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

. - . Métodos de identificacion de microorganismos en
1. Unidad Tematica :
alimentos.
2. Horas Précticas 24
3. Horas Teodricas 9
4. Horas Totales 33
El alumno utilizaré los procedimientos establecidos para el control
5. Objetivo microbiolégico de los procesos alimentarios mediante los
métodos de identificacidbn de microorganismos.

Temas Saber Saber hacer Ser
Métodos Describir los métodos de | Determinar los principales | Analitico
normativos para |identificacion de microorganismos presentes | Organizado
la determinacion | microorganismos de en alimentos, superficies Responsable
e identificacion |acuerdo a las Normas vivas e inertes, de acuerdo
de Oficiales Mexicanas. a las Normas Oficiales
microorganismo Mexicanas (Hongos y
S. Levaduras, Mesdfilos

aerobios, Coliformes totales
y fecales, Estafilococos
aureus y Salmonella,
Pseudomonas).
Métodos Describir los métodos Determinar los principales | Analitico
rapidos para la|rapidos de identificacion | microorganismos presentes | Critico
identificacion de | de microorganismos para |en alimentos, superficies Etico
microorganismo | el control microbiolégico |vivas e inertes utilizando
S. de los procesos métodos rapidos existentes
alimentarios. (Hongos y Levaduras,
Mesofilos aerobios,
Coliformes totales y
fecales, Estafilococos
aureus y Salmonella,
Pseudomonas).
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Proceso de evaluacion

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje Instrumento§ TS
de reactivos

Identificard microorganismos e|1l. Comprender los métodos |Ejercicios practicos
interpreta los resultados del|para el analisis de|Producto terminado vy
control microbioldgico, | microorganismos presentes en|lista de verificacion
elaborando un informe que |alimentos.
incluya la comparacion con los
limites establecidos por la|2. Analizar las caracteristicas de
normatividad. los microorganismos presentes

en alimentos de acuerdo a la

normatividad y a los métodos

rapidos.

3. Interpretar los resultados

obtenidos.
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica demostrativa
Equipos colaborativos

Cafnon
Laptop

Autoclave

Normas Oficiales Mexicanas
Incubadora

kit de métodos rapidos
Bafio de agua caliente
Microscopios

Cuenta colonias

Materiales y medios de cultivo
Reactivos quimicos y bibliografia

ESPACIO FORMATIVO

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad Tematica lll. Sistemas de gestion de la inocuidad en alimentos

2. Horas Précticas 8

3. Horas Teoricas 4

4. Horas Totales 12
El alumno utilizara los sistemas de gestion de la inocuidad para

5. Objetivo garantizar el cumplimiento de los parametros de control mediante
la comparacion de los estandares establecidos.

Temas Saber Saber hacer Ser
Buenas Identificar los elementos | Establecer Buenas | Organizado
Préacticas de|que integran un | Practicas de | Ordenado

Manufactura programa de Buenas|Manufactura en un|Critico

(BPM). Préacticas de | proceso de alimentos. |Responsable
Manufactura.

Andlisis de| Identificar los | Establecer un sistema | Analitico

Riesgos y |elementos que integran|{de HACCP en un|Critico

Control de|un sistema de HACCP. |proceso de alimentos. |Responsable

Puntos Criticos Organizado

(HACCP).

Sistema de|Localizar en la norma|Establecer el control|Autbnomo

gestibon de la|ISO-22000 el control|microbiolégico en un|Toma de decisiones
inocuidad  en|microbiolégico en un|proceso de alimentos |Critico
los alimentos |proceso de alimentos. |de acuerdo a la norma | Analitico

(1SO-22000). 1ISO-22000.
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Proceso de evaluacion

Resultado de aprendizaje Secuencia de aprendizaje Instrumento_s y tipos de
reactivos

Realizard& en un proceso|1l. Identificar los elementos que | Ejercicios practicos

alimentario la aplicacion de |integran las BPM, HACCP e |Producto terminado y lista de

los sistemas de gestion de la [ 1ISO-22000. verificacion

inocuidad y elaborara un

documento que incluya los|?2. Analizar el control

elementos de control | microbiolégico en un proceso

microbiolégico en Buenas|de elaboracion de alimentos.

Practicas de Manufactura,

HACCP e ISO-22000| 3. Establecer un sistema de

aplicado a un proceso|gestion de la inocuidad en un

alimentario. proceso alimentario.
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Proceso ensefianza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica demostrativa
Equipos colaborativos
Aprendizaje situado

Cafon
Laptop

Internet

Bibliografia
Audiovisuales

Norma 1SO-22000

Espacio Formativo

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

UNIDADES DE APRENDIZAJE

1. Unidad Tematica IV. Agentes sanitizantes en la industria de alimentos
2. Horas Précticas 4
3. Horas Teoricas 2
4. Horas Totales 6
El alumno empleard los diferentes agentes sanitizantes para la
5. Objetivo limpieza y desinfeccion en los procesos alimentarios utilizando los
procedimientos para la aplicacion.
Temas Saber Saber hacer Ser
Clasificacion de | Identificar los diferentes | Emplear agentes | Analitico
los agentes | tipos de agentes | sanitizantes para la|Critico
sanitizantes. sanitizantes  utilizados | limpieza y desinfeccion | Etico
en empresas de|en un proceso de|Organizado
alimentos. alimentos.
Indicar el uso vy
aplicacién de los
agentes sanitizantes.
Factores que|Describir los factores|Preparar  soluciones | Analitico
influyen en la|que afectan la|sanitizantes a las|Responsable
eficacia de | efectividad de los | concentraciones Eficiente
sanitizantes. sanitizantes (calidad del | requeridas segun| Toma de decisiones
agua, temperatura, | especificaciones  del
concentracion y | fabricante.
sustancias que
disminuyen su | Emplear el
capacidad). procedimiento de
sanitizacion en
Describir el |alimentos, equipos Yy
procedimiento de la|superficies.
preparacion y aplicacién
de los principales | Comprobar la
agentes sanitizantes | efectividad del
empleados en la | sanitizante.
industria de los
alimentos.
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Proceso de evaluacion

Resultado de aprendizaje

Secuencia de aprendizaje

Instrumentos y tipos de
reactivos

Realizard& en un proceso
alimentario la aplicacion de
los agentes sanitizantes y
elaborara un informe que
incluya la preparacion y la
comprobacién de la
efectividad de un sanitizante
utilizado.

1. Comprender los diferentes
agentes sanitizantes.

2. Relacionar el uso de acuerdo
a su aplicacion.

3. Comprender el proceso para
preparar soluciones
sanitizantes

4. Comprender el proceso para
sanitizar un area, equipo,
superficie o alimento.

5. Validar
sanitizacion.

la operacion de

Ejercicios practicos
Producto terminado vy lista de
verificacion

ELABORG:  COmité de Directores de la Carrerade oy g6, Direccién Académica FADR
Ingenieria en Procesos Alimentarios. F & f,‘ 3

4., FECHA DE ENTRADA . ) i
APROBO: C.G.U.T.yP. EN VIGOR: Septiembre de 2017 %ds%ww;ﬁa

F-CAD-SPE-24-PE-5A-09




CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

Proceso ensefianza aprendizaje

Métodos y técnicas de ensefianza

Medios y materiales didacticos

Practica demostrativa
Equipos colaborativos
Aprendizaje situado

Materiales de laboratorio sanitizantes

Lampara de U.V.

Simuladores de Microorganismos

Cafon

Laptop

Incubadora

Bafio de agua caliente
Microscopios

Cuenta colonias

Autoclave

Materiales y medios de cultivo
Reactivos quimicos
Bibliografia.

Espacio Formativo

Aula Laboratorio / Taller Empresa
X
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE PROCESOS ALIMENTARIOS

CAPACIDADES DERIVADAS DE LAS COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE
CONTRIBUYE LA ASIGNATURA

Capacidad

Criterios de Desempefio

Determinar los parametros de produccion
en el proceso para el cumplimiento de
estdndares de calidad, seguridad
alimentaria, mediante metodologias para
el control del proceso.

Elabora un reporte de un proceso que incluya el
diagrama de proceso y las condiciones de
operacion fisico-quimica, microbiologicas e
higiénicas sanitarias.

Seleccionar el proceso de produccién de
acuerdo a las caracteristicas del producto
requeridas por el cliente, la normatividad y
los estandares de calidad para cumplir
con las necesidades del mercado

Realiza un reporte que incluya: el diagrama de
proceso y el equipo a utilizar, volumen de
produccién, caracteristicas de las materias
primas y producto terminado, normas aplicables,
parametros a controlar en el proceso, tomando
en cuenta la disponibilidad de recursos.

Supervisar el proceso de la produccion de
alimentos para la toma de decisiones,

garantizando el cumplimiento de los
parametros de control mediante la
comparacion de los estandares

establecidos

Elabora un informe de los resultados de la
verificacion que incluya:

El formato de verificacion (check list).
Comparacion de resultados contra parametros
establecidos.

Observaciones generales del proceso.

Acciones a realizar con base al desarrollo del
proceso.

Establecer sistemas integrales de calidad
en la planta para garantizar la inocuidad
de los alimentos y optimizarlos, mediante
la implantacién de procedimientos.

Desarrolla un manual de procedimientos que se
aplique al sector alimentario que incluya:
- Politicas

- Procesos o areas

- Objetivos

- Metas

- Indicadores

- Responsabilidades

- Alcances

- Interaccion de procesos

- Plan de mejora

Comité de Directores de la Carrera de

&
5
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Capacidad Criterios de Desempefio
Realizar el estudio técnico del proyecto | Elaborar un documento que incluya:
mediante la aplicacion de la metodologia |- el diagndstico regional
gue corresponda para determinar la|- identificacion de recursos alimentarios
viabilidad técnica del proyecto a través del | disponibles
analisis del proceso - macrolocalizacion,
- microlocalizacion,
- distribucion de planta,
- descripcion del proceso,
- materias primas e insumos,
- Servicios.
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