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I. Datos de identificación
	Espacio educativo donde se imparte
	Facultad de Química

	

	Licenciatura
	Química en Alimentos

	

	Unidad de aprendizaje
	Microbiología de Alimentos
	Clave
	

	

	Carga académica
	2
	
	3
	
	5
	
	7

	 
	Horas teóricas
	Horas prácticas
	Total de horas
	    Créditos

	
	
	
	
	

	Período escolar en que se ubica
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Seriación
	Microbiología General
	
	Ninguna

	
	
	
	

	
	UA Antecedente
	
	UA Consecuente

	
	
	
	

	Tipo de Unidad de Aprendizaje
	
	
	

	
	Curso
	X
	Curso taller
	

	
	
	
	
	

	
	Seminario
	
	Taller
	

	
	
	
	
	

	
	Laboratorio
	
	Práctica profesional
	

	
	
	
	
	

	
	Otro tipo (especificar)
	

	

	Modalidad educativa
	
	
	

	
	Escolarizada. Sistema rígido
	
	No escolarizada. Sistema virtual
	

	
	
	
	
	

	
	Escolarizada. Sistema flexible
	X
	No escolarizada. Sistema a distancia
	

	
	
	
	
	

	
	No escolarizada. Sistema abierto
	
	Mixta (especificar)
	

	

	Formación común
	
	
	

	
	Ingeniería Química 2015
	
	
	

	
	
	
	
	


	
	Química 2015
	
	
	

	
	
	
	
	


	
	Química Farmacéutica Biológica 2015
	
	
	

	Formación equivalente
	
	Unidad de Aprendizaje
	

	
	Ingeniería Química 2015
	

	
	
	

	
	Química 2015
	

	
	
	

	
	Química Farmacéutica Biológica 2015
	



II. Presentación de la guía pedagógica
	La guía pedagógica es un documento que complementa al programa de estudios y que no tiene carácter normativo. Conforme lo indica el Artículo 87 del Reglamento de Estudios Profesionales. Proporcionará recomendaciones para la conducción del proceso de enseñanza aprendizaje. Su carácter indicativo otorgará autonomía al personal académico para la selección y empleo de los métodos, estrategias y recursos educativos que considere más apropiados para el logro de los objetivos. 
Con base en la modalidad educativa en que se ofrezca cada plan y/o programa de estudios, las unidades de aprendizaje contarán con una guía pedagógica institucional que será aprobada previamente a su empleo. 

La guía pedagógica será un referente para el personal académico que desempeña docencia, tutoría o asesoría académicas, o desarrolle materiales y medios para la enseñanza y el aprendizaje. 

La Unidad de Aprendizaje (UA) de Microbiología de Alimentos está formada por seis Unidades temáticas: Importancia de los microorganismos en los alimentos a través de eventos históricos; Microorganismos y sus factores intrínsecos y extrínsecos; Microorganismos indicadores, características generales, condiciones de crecimiento, ecología y aislamiento; Microorganismos patógenos, características generales, condiciones de crecimiento, ecología y aislamiento; Microorganismos contaminantes en diferentes clases de alimentos; Microorganismos fermentadores y productores de enzimas y aminoácidos. 

El diseño de esta guía  pedagógica responde al Modelo Educativo de la Facultad de Química, en el sentido de ofrecer un modelo de enseñanza centrado en el aprendizaje y en el desarrollo de habilidades, actitudes y valores que brinde a los estudiantes la posibilidad de desarrollar sus capacidades de analizar las características de los microorganismos implicados en el deterioro de los alimentos así como los alimentos que pueden ser vehículos de algunos patógenos implicados en las enfermedades de transmisión, las fuentes de contaminación, las patologías involucradas y sus factores de patogenicidad, enumerando los grupos microbianos que alteran alimentos y explicar sus efectos, así como proponer medidas que eviten el desarrollo de patógenos y la descomposición alimentaria. 

El enfoque y los principios pedagógicos que guían proceso de enseñanza aprendizaje de esta UA, tienen como referente la corriente constructivista del aprendizaje y la enseñanza, según la cual el aprendizaje es un proceso constructivo interno que realiza la persona que aprende a partir de su actividad interna y externa y, por intermediación de un facilitador que propicia diversas situaciones de aprendizaje para facilitar la construcción de aprendizajes significativos contextualizando el conocimiento.

Por tanto la selección de métodos, estrategias y recursos de enseñanza aprendizaje está enfocada a cumplir los siguientes principios:
•	El uso de estrategias motivacionales para influir positivamente en la disposición de aprendizaje de los estudiantes.
•	La activación de los conocimientos previos de los estudiantes a fin de vincular lo que ya sabe con lo nuevo que va a aprender. 
•	Proponer diversas actividades de aprendizaje que brinden al estudiante diferentes oportunidades de aprendizaje y representación del contenido.
•	Facilitar la búsqueda de significados y la interpretación mediada de los contenidos de aprendizaje mediante la organización de actividades colaborativas. 
•	Favorecer la contextualización de los contenidos de aprendizaje mediante la realización de actividades prácticas, investigativas y creativas.

La contribución de esta Unidad al perfil de egreso del Químico en Alimentos será en la formación de profesionales competentes para participar en la solución de problemas del área alimentaria, a través del control del deterioro de los alimentos, con la finalidad de ofrecer a la sociedad alimentos seguros y de calidad en el aspecto microbiológico.



III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular
	Núcleo de formación:
	Sustantivo

	
	

	Área Curricular:
	Alimentos

	
	

	Carácter de la UA:
	Obligatoria



IV. Objetivos de la formación profesional. 
Objetivos del programa educativo:
Formar profesionales competentes que poseen una formación integral: en ciencias básicas, conocimientos sólidos en ciencia y tecnología de alimentos, complementada con disciplinas de las ciencias ambientales, administrativas, sociales y humanidades, que le permitirán resolver problemas relacionados con los alimentos en el aspecto fisicoquímico, nutricio, microbiológico, sensorial y de calidad, a lo largo de la cadena alimentaria, con una visión sustentable, actitud responsable y ética profesional, en beneficio de la sociedad, para: 
· Aplicar los conocimientos y habilidades apropiadas en el análisis y control de agentes físicos, químicos y biológicos para ofrecer a la sociedad alimentos seguros a lo largo de la cadena alimentaria. 
· Analizar, elegir y aplicar los métodos de muestreo, técnicas analíticas, control y seguimiento de procesos y un monitoreo durante la comercialización que aseguren la calidad fisicoquímica, microbiológica, nutrimental y sensorial de los alimentos para cumplir con las especificaciones que marca la legislación. 
· Diseñar (o proponer) proyectos tomando como base el método científico y aplicando los conocimientos y habilidades apropiadas para el uso y aprovechamiento de nuevas fuentes de alimentos, el manejo de residuos de la industria alimentaria, el mejoramiento de los procesos y el desarrollo de tecnología, considerando la sustentabilidad de los sistemas en beneficio de la sociedad. 
· Colaborar en equipos multidisciplinarios para lograr procesos productivos eficientes y eficaces en un marco sustentable aplicando la ciencia y tecnología de alimentos y mostrando respeto hacia la diversidad de opiniones. 
· Asesorar a empresas públicas y privadas en la optimización de los procesos de transformación o elaboración de alimentos a través de la aplicación de conocimientos en ciencia y tecnología de alimentos, sistemas de gestión (calidad, ambiente, seguridad) y participar en el desarrollo del entorno socioeconómico. 

Núcleo sustantivo: 
Desarrollará en el alumno el dominio teórico, metodológico y axiológico del campo de conocimiento donde se inserta la profesión.

Objetivos del área curricular o disciplinaria: 
Contribuir en la formación profesional, ética y responsable de los alumnos aportando los fundamentos de la ciencia y de la tecnología de los alimentos, con base en las ciencias biológicas, físicas, químicas y de la ingeniería, para el estudio de la naturaleza de los alimentos, las causas de su alteración y los principios en que descansa el procesado de los mismos; así como la aplicación de estos principios para la selección, conservación, transformación, envasado, distribución y uso de alimentos nutritivos y seguros en beneficio de la sociedad. 

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.
Analizar las características de los microorganismos implicados en el deterioro de los alimentos así como los alimentos que pueden ser vehículos de algunos patógenos implicados en las enfermedades de transmisión, las fuentes de contaminación, las patologías involucradas y sus factores de patogenicidad, enumerando los grupos microbianos que alteran alimentos y explicar sus efectos, así como proponer medidas que eviten el desarrollo de patógenos y la descomposición alimentaria. 







VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organización.
	Unidad 1. Importancia de los microorganismos en los alimentos.

	Objetivo: Describir el impacto de los microorganismos en los alimentos a través del reconocimiento de eventos históricos para valorar su importancia en los alimentos.

	Contenidos:
Contenidos:
1.1 Historia de los microorganismos en los alimentos
1.2 Garantías de calidad en el laboratorio de microbiología.
1.2.1 Personal
1.2.2 Instalaciones y condiciones ambientales
1.2.3 Muestras
1.2.4 Equipo
1.2.5 Medios de cultivo y reactivos
1.2.6 Métodos de ensayo
1.2.7 Control de datos
1.2.8 Cultivos de referencia

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Resumen
· Cuestionario
· Examen de práctica
· Reporte de prácticas
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	ENCUADRE: Al inicio del curso de la UA, presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.
Evaluación diagnóstica: Para explorar los conocimientos y experiencias previas en el tema. 
A1. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.


	1.1-1.2
Exponer los temas 1.1-1.2 Historia de los microorganismos en los alimentos y Garantías de calidad en el laboratorio de microbiología,  mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.
A2 Elaborar una línea del tiempo del tema resaltando los puntos fundamentales e importantes a partir de notas en clase e investigación extraclase.
El docente proporciona cuestionario para la práctica.
A3. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
A4. Contestar examen de práctica correspondiente a las actividades a realizar en el laboratorio.
A5. Entregar reporte de práctica con los resultados de la parte experimental realizada en el laboratorio.
	Retroalimentación de temas y resultados.

	(30 min.)
	( 540 min)
	( 30 min)

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula, Laboratorio
	Manual de laboratorio, computadora



	Unidad 2. Microorganismos y sus factores intrínsecos y extrínsecos

	Objetivo: Identificar y clasificar los microorganismos con relación a los factores intrínsecos y extrínsecos, para conocer sus condiciones de crecimiento.

	Contenidos:
2.1  Factores intrínsecos y extrínsecos: pH, temperatura, oxigeno, aw.
2.2 Microorganismos: Psicotróficos, Termodúricos, Lipolíticos, Proteolíticos, Halofílicos, Osmofílicos, Pectinolíticos.

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Cuestionario
· Examen de práctica
· Reporte de prácticas
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet 

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	ENCUADRE: Al inicio de los temas 2.1-2.2, presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.

A6. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
	2.1
Exponer el tema 2.1 Factores intrínsecos y extrínsecos: pH, temperatura, oxigeno, aw
mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información.
2.2
Exponer el tema 2.2 Microorganismos su caracterización e identificación: Psicotróficos, Termodúricos, Lipolíticos, Proteolíticos, Halofílicos, Osmofílicos, Pectinolíticos, mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información. El docente proporciona cuestionario para la práctica.
A7. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
A8. Contestar examen de práctica correspondiente a las actividades a realizar en el laboratorio.
A9. Entregar reporte de práctica con los resultados de la parte experimental realizada en el laboratorio.

	Retroalimentación de temas y resultados.

	(30 min)
	(840 min)
	(30 min)

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula, Laboratorio
	Manual de laboratorio, computadora



	Unidad 3. Microorganismos indicadores, características generales, condiciones de crecimiento, ecología y aislamiento.

	Objetivo: Analizar los microorganismos indicadores, con base en sus características generales, condiciones de crecimiento, ecología y aislamiento, para conocer su impacto en salud pública.

	Contenidos:
3.1 Características generales de los microorganismos indicadores.
3.2 Condiciones de crecimiento de los microorganismos indicadores.
3.3 Ecología, aislamiento e identificación de: mesófilos, coliformes totales y fecales, enterococos, colifagos, sulfito reductores, hongos y levaduras.

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Resumen
· Cuestionario
· Examen de práctica
· Reporte de práctica
· Primer examen parcial
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	ENCUADRE: Al inicio de los temas 3.1-3.3, presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.
A10. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
	3.1 - 3.2
Exponer los temas 3.1-3.3 Características generales de los microorganismos indicadores;    Condiciones de crecimiento de los microorganismos indicadores; Ecología, aislamiento e identificación mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información. 
A11 Elaborar un resumen del tema resaltando los puntos fundamentales e importantes a partir de un artículo científico proporcionado por el porfesor y de notas en clase e investigación extraclase.
El docente proporciona cuestionario para la práctica.
A12. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio 
A13. Contestar examen de práctica correspondiente a las actividades a realizar en el laboratorio.
A14. Entregar reporte de práctica con los resultados de la parte experimental realizada en el laboratorio.
A15. Contestar el primer examen parcial.
	Retroalimentación de temas y resultados.

	(30 min)
	(1140 min)
	(30 min)

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula, Laboratorio
	Manual de laboratorio, computadora



	Unidad 4. Microorganismos patógenos, características generales, condiciones de crecimiento, ecología y aislamiento.

	Objetivo: Describir los microorganismos patógenos, con base en sus características generales, condiciones de crecimiento, ecología y aislamiento, para conocer su impacto en salud pública y en el deterioro de los alimentos.

	Contenidos:
4.1  Características generales de microorganismos patógenos en alimentos.
4.2  Condiciones de crecimiento de microorganismos patógenos en alimentos.
4.3 Ecología, aislamiento e identificación de: Salmonella, Shigella, S. aureus, Vibrio, Brucella, Bacillus, Yersinia, Campylobacter, Listeria, Clostridium, E. coli, Helicobacter pylori, Arcobactaer, parásitos, micotoxinas y virus.

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos de enseñanza:
Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Resumen
· Cuestionario
· Examen de práctica
· Reporte de práctica
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	ENCUADRE: Al inicio de los temas 4.1-4.3, presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.
A16. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.

	4.1 - 4.2
Exponer los temas 4.1-4.3 4.1    Características generales de microorganismos patógenos en alimentos.
4.2    Condiciones de crecimiento de microorganismos patógenos en alimentos.
4.3    Ecología, aislamiento e identificación de microorganismos, mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información. 
A17 Elaborar un resumen del tema resaltando los puntos fundamentales e importantes a partir de un artículo científico proporcionado por el profesor y de notas en clase e investigación extraclase.
El docente proporciona cuestionario para la práctica.
A18. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio
A19. Contestar examen de práctica correspondiente a las actividades a realizar en el laboratorio.
A20. Entregar reporte de práctica con los resultados de la parte experimental realizada en el laboratorio.
	Retroalimentación de temas y resultados.

	(30 min)
	(800 min)
	(30 min)

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula, Laboratorio
	Manual de laboratorio, computadora



	Unidad 5. Microorganismos contaminantes en diferentes clases de alimentos.

	Objetivo: Clasificar a los microorganismos involucrados en la descomposición de las diferentes clases de alimentos, para conocer condiciones de manejo de los alimentos.

	Contenidos:
5.1  Conceptos de contaminación microbiana y preservación de alimentos.
5.2 Contaminación microbiana y preservación de: Pescado y productos del mar, carne y productos cárnicos, aves, huevo, leche y productos lácteos, enlatados, cereales, frutas y vegetales.

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos de enseñanza:
Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Resumen
· Cuestionario
· Examen de práctica
· Reporte de práctica
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	ENCUADRE: Al inicio de los temas 5.1-5.2, presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.
A21. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.

	5.1 - 5.2
Exponer los temas 5.1-5.2 Conceptos de contaminación microbiana y preservación de alimentos; Contaminación microbiana y preservación de: Pescado y productos del mar, carne y productos cárnicos, aves, huevo, leche y productos lácteos, enlatados, cereales, frutas y vegetales.patógenos en alimentos, mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información. 
A22 Elaborar un resumen del tema resaltando los puntos fundamentales e importantes a partir de un artículo científico proporcionado por el profesor y de notas en clase e investigación extraclase.
El docente proporciona cuestionario para la práctica.
A23. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
A24. Contestar examen de práctica correspondiente a las actividades a realizar en el laboratorio.
A25. Entregar reporte de práctica con los resultados de la parte experimental realizada en el laboratorio.
	Retroalimentación de temas y resultados.

	(30 min)
	(540 min)
	(30 min)

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula, Laboratorio
	Manual de laboratorio, computadora


 
	Unidad 6. Microorganismos fermentadores y productores de enzimas y aminoácidos.

	Objetivo: Comparar a los microorganismos utilizados en la fermentación de alimentos y en la producción de enzimas y aminoácidos, para conocer su utilidad en la industria.

	Contenidos:
6.1    Conceptos de microbiología de los alimentos fermentados.
6.2    Clasificación de microorganismos como fuentes de alimentos.

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Métodos de enseñanza:
Métodos: 
· Analítico
· Sintético
Estrategias:
· Resumen
· Segundo examen parcial
Recursos educativos:
· Diapositivas
· Cañón y pantalla
· Artículos
· Capítulos de libro
· Internet

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	ENCUADRE: Al inicio de los temas 6.1-6.3, presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.
A26 Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.

	6.1 - 6.3
Exponer los temas 6.1-6.3 Impedancia y conductancia; Inmunoensayo y Bioluminiscencia y detección de ATP, mediante presentación con diapositivas, y se hace preguntas para verificar la comprensión de la información. 

A27 Elaborar un resumen de los temas resaltando los puntos fundamentales e importantes a partir de un artículo científico proporcionado por el profesor y de notas en clase e investigación extraclase.
El docente proporciona cuestionario para la práctica.
A28. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
A29. Contestar examen de práctica correspondiente a las actividades a realizar en el laboratorio.
A30. Entregar reporte de práctica con los resultados de la parte experimental realizada en el laboratorio.
A31. Contestar el segundo examen parcial.
	Retroalimentación de temas y resultados.

	(30 min)
	(540 min)
	(30 min)

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula, Laboratorio
	Manual de laboratorio, computadora
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