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Cuatrimestre: 4 "A"

Periodo Escolar: SEPTIEMBRE-DICIEMBRE-202

Nombre de la asignatura:

Microbiologia de Alimentos

Competencia(s) que desarrolla:

Dirigir procesos de produccion alimentarios,
administrativas y tecnicas analiticas, para la optimizacion de recursos.

mediante herramientas

Horas practicas:

Horas

54 ;-
teoricas:

Horas

31
totales:

85

Objetivo:

El alumno determinara la calidad microbiologica de los alimentos, haciendo
uso de las metodologias y tecnicas de identificacion establecidas por la
normatividad vigente para contribuir al control sanitario de los procesos.

Nombre de las unidades tematicas:

Numero y nombre de la unidad
tematica

Objetivo general por unidad
temética

1. Manejo y preparacion de muestras para andlisis microbiol6gicos
2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAs
3. Determinacion de la calidad microbiolégica en los alimentos

Temas de cada unidad
tematica

1. Manejo y preparacion de muestras
para analisis microbiol6gicos

El alumno identificara la clasificacion de
los microorganismos y el procedimiento
de muestreo, transporte, conservacion y
manejo de muestras de alimentos para
su analisis microbiolégico.

Clasificacion de los microorganismos
Muestras de analisis microbiolégicos

2. Enfermedades Transmitidas por
Alimentos ETAs

El alumno identificara las enfermedades
trasmitidas por alimentos mediante sus
sintomas y caracteristicas del agente
causal para su prevencién y control.

Transmisioén, morbilidad y secuela de
las ETAS

Enfermedades causadas por ingestion
de alimentos contaminados con
microorganismos patégenos y
metabolitos toxicos

Enfermedades viricas trasmitidas por
los alimentos
Enfermedades
protozoarios
alimentos

trasmitidas
y helmintos

por

en los

3. Determinacion de la calidad
microbioldgica en los alimentos
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El alumno determinara la calidad
microbiol6gica en los alimentos crudos
ylo procesados que se producen en la
region utilizando las técnicas de
identificacion de microorganismos con
base a la normatividad vigente para su
utilizacion en los procesos.

Analisis microbioldgicos de rutina en
alimentos

Andlisis microbiolégicos de productos
lacteos

Microorganismos presentes en carnes,
pescados y mariscos.

Microorganismos presentes en frutas y
hortalizas

Microorganismos presentes en azlcar,
mieles y productos azucarados
Microorganismos presentes en huevo y
cereales
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Métodos rapidos para el andlisis
microbiolégico de los alimentos.
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Unidad:

Manejo y preparacion de muestras para analisis microbioldgi¢ Duracion (Horas)*:

10

Objetivo de unidad:

El alumno identificara la clasificacion de los microorganismos y el procedimiento de muestreo,
transporte, conservacion y manejo de muestras de alimentos para su analisis microbiolégico.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Identificar la clasificacién general de los
microorganismos.

Identificar la clasificacion de los
microorganismos de acuerdo a su
patogenicidad en los alimentos.

Identificar los procedimientos de
manejo de muestras en andlisis
microbiolégico:Toma de
muestra,transporte,
manejo,conservaciéon y preparacion de
muestras de alimentos para su analisis
microbiolégico de acuerdo a la
normatividad.

Determinar en alimentos dados los
microorganismos utilizados como
indicadores de la calidad sanitaria de
los alimentos.

Determinar el procedimiento de manejo
de las muestras  en andlisis
microbiolégico de diferentes tipos de
alimentos.

Trabajo en equipo

Capacidad de auto aprendizaje
Creativo

Razonamiento deductivo
Ordeny limpieza

Trabajo en equipo

Capacidad de auto aprendizaje
Creativo

Razonamiento deductivo
Orden y limpieza

Resultado de la unidad de aprendizaje

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

- Caracteristicas del alimento de acuerdo a la normatividad

- Procedimientos de manejo de muestra:
*Toma de muestra
*Transporte
*Manejo
*Conservacion
*Preparacion de muestra
- Conclusiones
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Evaluacion diagnéstica.
Conceptos basicos.

Identificar la clasificacién general de los
microorganismos.

Identificar la clasificacion de los
microorganismos de acuerdo a su
patogenicidad en los alimentos.
Identificar los procedimientos de
manejo de muestras en analisis
microbiolégico: Toma de muestra,
transporte, manejo, conservacion y
preparacion de muestras de alimentos
para su analisis microbiologico de
acuerdo a la normatividad. vigente

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

- Caracteristicas del
acuerdo a la normatividad
- Procedimientos de
muestra:

*Toma de muestra

*Transporte

*Manejo

*Conservacion

*Preparacion de muestra
- Conclusiones

alimento de

manejo de

Medios y materiales
didéacticos:

Cafién proyector, Computadora, Pizarron / Plumones

Calculadora cientifica, Otros

, Internet, Bibliografia,

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos, Mapas conceptuales, Otros

Técnicas de ensefanza:

Lluvia de ideas, Interrogatorio, Taller, Foro, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Gréficas, Lineas de tiempo, Resumen, Sintesis, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Examen, trabajo de investigacion, ejercicios en clase, ejercicios extraclase,

bitacora.
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Unidad: Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETAs

Duracion (Horas)*: 22

Objetivo de unidad: |El alumno identificara las enfermedades trasmitidas por alimentos mediante sus sintomas y
caracteristicas del agente causal para su prevencion y control.

Tipos de Saberes

Saber

Saber Hacer

Ser

Identificar los siguientes conceptos:
ETAs, contaminacion de alimentos,
infeccion, intoxicacion y morbilidad de
acuerdo a la normatividad.

Identificar la diferencia entre infeccion e
intoxicacion.

Identificar la importancia de la
epidemiologia en el control de las
ETAs.

Identificar los factores que influyen en la
dosis infectiva y toxica de los
microorganismos patégenos en los
alimentos.

Identificar las caracteristicas
microbianas que determinan las
infecciones e intoxicaciones
intestinales.

Identificar las caracteristicas de los
siguientes trastornos: fiebre tifoidea y
paratifoidea, enteritis por
campylobacter, shigelosis,

Yersinosis, colera, infeccion  por
Clostridium perfringens y
gastroenteritis.

Identificar las caracteristicas de
botulismo, intoxicacion estafilococica e
intoxicacién por Bacillus cereus.

Identificar las formas de control de las
enfermedades trasmitidas por
alimentos.

Identificar el concepto de virus y su
influencia en la inocuidad de los
alimentos.

Identificar los factores que determinan
las enfermedades viricas.
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Identificar las caracteristicas de las
enfermedades causadas por virus y que
son transmitidas por los alimentos:

- Hepatitis Ay E

- Encefalopatias
transmisibles (EETS)
- Encefalopatias espongiformes bovina
(EEB)

espongiformes

Identificar el concepto y caracteristicas
morfolégicas y fisiologicas de
protozoarios y helmintos.

Identificar los factores que determinan

las enfermedades trasmitidas por
protozoarios y helmintos en los
alimentos.

Identificar las caracteristicas de las

enfermedades causadas por: disenteria
amebiana, giardiosis, toxoplasmosis,
criptosporidiosis y microsporidiosis.

Identificar las enfermedades por:
cestodos (taenias), trematodos
(distomas) y nematodos.

BASADA EN COMPETENCIAS

Determinar las caracteristicas de
patogenicidad de los microorganismos
presentes en los alimentos dados.

Interpretar los factores que influyen en
la contaminacion de alimentos por
microorganismos patégenos
considerando procesos dados.
Determinar de acuerdo a los trastornos
presentes el microorganismo patégeno
que genero la enfermedad.

Determinar los factores que influyeron

en la generacion de enfermedades
viricas de  diferentes procesos
alimentarios.

Determinar el tipo de parasito que
genero la enfermedad de acuerdo a las
caracteristicas de esta.

Trabajo en equipo

D+ 3
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Capacidad de auto aprendizaje

Creativo

Razonamiento deductivo

Ordeny limpieza

Resultado de la unidad de aprendizaje

Realiza un reporte que integre 5 fichas técnicas que contenga cada una:

- Nombre del microorganismo
- Clasificacion

- Caracteristicas morfologicas y fisiolégicas
- Formas de transmision, control y deteccién

- Morbilidad
- Dosis infectiva o toxicolégica
- Tipo y caracteristica de ETA

- Incidencia de ETAs cualquiera que sea su origen etioldgico
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Conceptos basicos

Identificar las caracteristicas
microbianas que determinan las
infecciones e intoxicaciones
intestinales.

Identificar las caracteristicas de los
siguientes trastornos: fiebre tifoidea y
paratifoidea, enteritis por
campylobaacter, shigelosis,

yersinosis, cOlera, infeccion  por
clostridiumperfringes y

gastroenteritis.

Identificar las caracteristicas de
botulismo, intoxicacion estafilococica e
intoxicacion por Baciluscereus.

Identificar las formas de control de las
enfermedades trasmitidas por
alimentos.

Identificar el concepto de virus y su
influencia en la inocuidad de los
alimentos.

Identificar los factores que determinan
las enfermedades viricas.

Identificar las caracteristicas de las
enfermedades causadas por virus y que
son transmitidas por los alimentos:

- Hepatitis Ay E

- Encefalopatias

espongiformes transmisibles

(EETS)

- Encefalopatias

espongiformes bovina (EEB)

Realiza un reporte que integre fichas
técnicas que contenga
cada una:

- Nombre del microorganismo
- Clasificacién

- Caracteristicas
fisiologicas

- Formas de transmisién, control y
deteccion

- Morbilidad

- Dosis infectiva o toxicologica

- Tipo y caracteristica de ETA

- Incidencia de ETA’s cualquiera que
sea su origen etiolégico

morfolégicas vy

Medios y materiales
didacticos:

Cafion proyector, Computadora, Pizarron / Plumones

Calculadora cientifica, Otros

, Internet, Bibliografia,

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos, Mapas conceptuales, Otros

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Interrogatorio, Taller, Foro, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Gréficas, Lineas de tiempo, Resumen, Sintesis, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Examen, trabajo de investigacion, trabajos en clase y extraclase, bitacora.

Pagina 8 de 13

F-DA-10/R1




UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL

PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSERNANZA Yniversidad Tocnoldgica
BASADA EN COMPETENCIAS s

Rdubrica
_

_

Pagina 9 de 13 F-DA-10/R1



; .‘ .
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DEL VALLE DEL MEZQUITAL ‘*?,;‘E*’
) il
PLANEACION DIDACTICA DESDE LA ENSENANZA Universidad Tecnolsgica
BASADA EN COMPETENCIAS

Unidad: Determinacion de la calidad microbioldgica en los alimentos |Duracién (Horas)*: 53

Objetivo de unidad: |El alumno determinara la calidad microbiologica en los alimentos crudos y/o procesados que se
producen en la regién utilizando las técnicas de identificacion de microorganismos con base a
la normatividad vigente para su utilizacién en los procesos.

Tipos de Saberes

Saber Saber Hacer Ser
Identificar la metodologia y los tipos de | Determinar la calidad microbioldgica en|Trabajo en equipo
andlisis  microbiolégicos en  los|alimentos, crudos y procesados. Capacidad de auto aprendizaje
alimentos, crudos y procesados de|Determinar la calidad microbioldgica en | Creativo
acuerdo a la normatividad vigente: productos lacteos. Razonamiento deductivo
-Mesdbfilos aerobios Determinar la calidad microbiolégica en|Orden y limpieza
-Hongos y Levaduras productos  carnicos, pescados y|Trabajo en equipo
-Coliformes totales y fecales mariscos Capacidad de auto aprendizaje
- Salmonella Determinar la calidad microbiolégica en | Creativo
- S. aureus frutas y hortalizas en fresco y|Razonamiento deductivo
Identificar la metodologia y los tipos de | procesadas. Orden y limpieza

andlisis  microbiolégicos en  los|Determinar la calidad microbioldgica en
diferentes productos lacteos de acuerdo [ azlicar, mieles y productos azucarados.

a la normatividad vigente. Determinar la calidad microbiolégica en
huevo y cereales.

Identificar la metodologia y los tipos de |Emplear un método rapidopara

analisis  microbiolégicos en los|determinar la calidad microbiolégica de

diferentes productos carnicos, |un alimento (Por ejemplo: uso de Petri

pescados y mariscos de acuerdo a la|film, galerias API, ELISA).
normatividad vigente.
Identificar la metodologia y los tipos de | Utilizar software y/lo aplicaciones
andlisis microbiolégicos en frutas y |bioinformaticas para la identificacion de
hortalizas en fresco y procesadas de|microorganismos de interes (por
acuerdo a la normatividad vigente. ejemplo: BLAST, BIOEDIT, etc.)

Identificar la metodologia y los tipos de
analisis microbiolégicos en azlcar,
mieles y productos azucarados de
acuerdo a la normatividad vigente.

Identificar la metodologia y los tipos de
andlisis microbiolégicos en huevo y
cereales de acuerdo a la normatividad
vigente.

Describir los métodos rapidos de
importancia en alimentos.

Identificar software y aplicaciones
bioinforméaticas para la identificacion de
microorganismos de interés.

Resultado de la unidad de aprendizaje
A partir de una serie de caso realiza practicas y elabora un reporte de calidad microbioldgica de diferentes tipos de
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alimentos que contenga:

-Justificacién de la metodologia y tipo de analisis microbioldgico utilizado
- Célculos

- Resultados

- Conclusiones

-Software dedicado al analisis de microorganismos
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Secuencia didactica

Actividades iniciales

Actividades de desarrollo

Actividades finales

Examen diagndstico.
Conceptos basicos.

Identificar la metodologia y los tipos de
analisis  microbiolégicos en  los
diferentes productos lacteos de acuerdo
a la normatividad vigente.

Identificar la metodologia y los tipos de
analisis  microbiolégicos en  los
diferentes productos carnicos,
pescados y mariscos de acuerdo a la
normatividad vigente.

Identificar la metodologia y los tipos de
analisis microbiologicos en frutas vy
hortalizas en fresco y procesadas de
acuerdo a la normatividad vigente.

Identificar la metodologia y los tipos de
andlisis microbiolégicos en azlcar,
mieles y productos azucarados de
acuerdo a la normatividad vigente.

Identificar la metodologia y los tipos de
analisis microbiolégicos en huevo y
cereales de acuerdo a la normatividad
vigente.

Describir los métodos
importancia en alimentos.
Identificar software y aplicaciones
bioinformaticas para la

identificacion de microorganismos de
interés.

rapidos de

A partir de una serie de caso realiza
practicas y elabora un reporte de
calidad microbiolégica de diferentes
tipos de alimentos que contenga:

- Justificacién de la metodologia y tipo
de andlisis microbiol6gico

utilizado

- Calculos

- Resultados

- Conclusiones

Medios y materiales
didacticos:

Cafion proyector, Computadora, Pizarron / Plumones

Calculadora cientifica, Otros

, Internet, Bibliografia,

Estrategias de ensefianza:

Aprendizaje basado en problemas, Método de casos, Mapas conceptuales,

Demostraciones, Otros

Técnicas de ensefianza:

Lluvia de ideas, Interrogatorio, Taller, Foro, Otros

Estrategias de aprendizaje:

Mapas conceptuales , Resumen, Sintesis, Otros

Evidencias de aprendizaje:

Examen, trabajo de investigacion, trabajos en clase y extraclase, bitacora.
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Tipo de Estrategia de Evaluacion Instrumento de Evaluacion
Evaluacion
Evaluacion . Tipo de Instrumento
. .. Pruebas de Rendimiento —
Diagnostica: Rubrica
Evaluacion Tibo de instrumento Valor del
Formativa: P instrumento (%)
Informes Rubrica 50 %
Pruebas de Rendimiento Rubrica 25 %
Otro Rubrica 25 %
100 %
Evaluacion
SIMENE (~E6 02 09/12/2020
de asignacion de
la calificacion)
Objetivo:
Asignaturas que contribuyen a la competencia
especifica:
Componentes del proyecto:

ING. JESUS CERVANTES MIRANDA MTRO. LUIS SALAZAR CERVANTES
Elaboro Vo. Bo. del Director del PE
El Nith, Ixmiquilpan, Hidalgo 30/08/2020
Lugar Fecha de elaboracion

Pagina 13 de 13 F-DA-10/R1



