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

	

	Licenciatura
	Químico en Alimentos

	

	Unidad de aprendizaje
	Microbiología General
	Clave
	

	

	Carga académica
	2
	
	4
	
	6
	
	8

	 
	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 de Alimentos

	
	
	
	

	
	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
	
	
	

	
	Química 
	
	Química en Alimentos
	

	
	
	
	
	


	
	Química Farmacéutica Biológica
	X
	
	

	
	
	
	
	


	
	Ingeniería Química
	
	
	

	Formación equivalente
	
	Unidad de Aprendizaje
	

	
	
	Microbiología

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




II. Presentación de la guía pedagógica
	
Artículo 87. La guía pedagógica es un documento que complementa al programa de estudios y que no tiene carácter normativo. 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. 




	
III. Ubicación de la unidad de aprendizaje en el mapa curricular

	Núcleo de formación:
	Básico

	
	

	Área Curricular:
	Biología

	
	

	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. 


Objetivos del núcleo de formación Básico: 
El núcleo básico promoverá en el alumno el aprendizaje de las bases contextuales, teóricas y filosóficas de sus estudios, la adquisición de una cultura universitaria en las ciencias y las humanidades, y el desarrollo de las capacidades intelectuales indispensables para la preparación y ejercicio profesional, o para diversas situaciones de la vida personal y social. Este núcleo podrá comprender unidades de aprendizaje comunes entre dos o más estudios profesionales que imparta la Universidad, lo que permitirá que se cursen y acrediten en un plan de estudios y Organismo Académico, Centro Universitario o Dependencia Académica, diferentes al origen de la inscripción del alumno. 
Objetivos del área curricular o disciplinaria: 
Intervenir en la formación de los profesionales de la Química aportando los fundamentos de las ciencias que estudian a los seres vivos y, más específicamente, su origen, su evolución y sus propiedades: composición, reacciones metabólicas, génesis, nutrición, morfogénesis, reproducción, patogenia, entre otras; así como, la descripción de las características y los comportamientos de los organismos unicelulares y la comprensión del funcionamiento de sus estructuras y de los sistemas multicelulares o biosistemas. 

V. Objetivos de la unidad de aprendizaje.

Analizar la importancia de los microorganismos en la vida y reconocer los grupos microbianos y sus diferencias mediante el estudio de sus características morfológicas y fisiológicas; los criterios para su clasificación, su control y descripción mediante sus interacciones con el medio ambiente, otros microorganismos y el hombre, a través de la descripción y empleo de técnicas para el estudio de los mismos. 
 
VI. Contenidos de la unidad de aprendizaje, y su organización.

	Unidad 1.  Evolución Histórica de la Microbiología

	Objetivo: Describir la evolución histórica de la microbiología, las características generales de los microorganismos, su control y su relación con el medio ambiente, los métodos y herramientas para estudiar a los microorganismos.

	Contenidos:
1.1 Los microorganismos y su distribución en la naturaleza.
1.2 Áreas de disciplina de la microbiología.
1.3      Métodos y herramientas para estudiar a los microorganismos y su control.

	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Los métodos, estrategias y recursos educativos para el desarrollo de la unidad de aprendizaje se describen y enuncian en la secuencia didáctica.

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo, los contenidos, método de trabajo y evaluación.
A1. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
Evaluación diagnóstica: Para explorar los conocimientos y experiencias previas en el tema.
	Exponer los temas mediante presentación en Power Point, proporcionará artículos y documentos relacionados al tema, durante la clase y fuera de la clase.
A2. Leer la información y discutir en grupos de trabajo utilizando preguntas guía.
Coordinar sesión plenaria para revisar preguntas, aclarar dudas y profundizar en el tema.
Mapa mental: para realizar repaso del tema.
A3. Elaborar un resumen del tema revisado en clase.

Exponer los temas mediante presentación en Power Point. Proporcionar artículos y documentos relacionados al tema para que realice la lectura extraclase. 
Exponer los métodos y herramientas para el estudio de los microorganismos en el laboratorio.
A4. Elaborar un resumen del tema revisado en clase.
Proporcionar cuestionario para la práctica.
A5. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.

	Aplicar examen de actividades a realizar en la práctica y retroalimentación.
A6. Ejecutar la práctica en el laboratorio y elaboración de reporte.
Retroalimentación de resultados.


	Tiempo: 30 min
	Tiempo: 210 min 
	Tiempo: 240 min 

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.

	Laboratorio
	Equipo y material de laboratorio





	Unidad 2. Taxonomía y Nomenclatura

	Objetivo: Identificar la taxonomía microbiana para comprender las razones de la sistemática y nomenclatura que se emplea en la microbiología, mediante la revisión y análisis de documentos y artículos y prácticas en el laboratorio, para la identificación de los diferentes grupos de microorganismos.

	Contenidos:
2.1 Taxonomía, sistemática, clasificación y nomenclatura
2.2 Características comparativas de virus, bacterias, hongos, algas y protozoarios.Pruebas paramétricas
1.1. Pruebas de Asociación
1.1.1. Correlación de Pearson


	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Los métodos, estrategias y recursos educativos para el desarrollo de la unidad de aprendizaje se describen y enuncian en la secuencia didáctica.

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo y los contenidos.
A7. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
	Exponer los temas mediante presentación en Power Point, proporcionará artículos y documentos relacionados al tema, durante la clase.
A8. Leer la información y elaborar resumen de la información.
Coordinar sesión plenaria para aclarar dudas.

Exponer los temas mediante presentación en Power Point. Proporcionar artículos y documentos relacionados al tema para que realice la lectura extraclase. 
Exponer los métodos y herramientas para la comparación de los microorganismos en el laboratorio.
Proporcionar cuestionario para la práctica.
A6. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
	Aplicar examen de actividades a realizar en la práctica y Retroalimentación.


	Tiempo  30 min
	Tiempo 270 min
	Tiempo 480 min

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.

	Laboratorio
	Equipo y material de laboratorio






	Unidad 3.  Morfología Microbiana

	Objetivo: Analizar la morfología, estructura y reproducción microbiana (virus, bacterias, hongos, algas y protozoarios), mediante la revisión y análisis de documentos y artículos y prácticas en el laboratorio, para describir el papel central de los microorganismos y su interacción con el medio ambiente, incluyendo el hombre, los animales y las plantas.

	Contenidos:
3.1 Comparación entre la célula procariota y eucariota.
3.2 Crecimiento y reproducción microbiana.
3.3 Descripción y función de las estructuras microbiana.Pruebas No paramétricas.
1.2. Pruebas de Asociación
1.2.1. Correlación de Spearman
1.2.2. Correlación phi
1.3. Pruebas de Comparación
1.3.1. Prueba Chi cuadrada
1.3.2. Prueba U de Mann-Whitney


	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Los métodos, estrategias y recursos educativos para el desarrollo de la unidad de aprendizaje se describen y enuncian en la secuencia didáctica.

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo y los contenidos.
A1. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
	Exponer los temas mediante presentación en Power Point, proporcionará artículos y documentos relacionados al tema, durante la clase.
A11. Leer la información y elaborar resumen y cuadro sinóptico.
Coordinar sesión plenaria para aclarar dudas.

Exponer los temas mediante presentación en Power Point. Proporcionar artículos y documentos relacionados al tema para que realice la lectura extraclase. 
Exponer los métodos y herramientas para la comparación de los microorganismos en el laboratorio.
Proporcionar cuestionario para la práctica.
A12. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
	
Aplicar examen de actividades a realizar en la práctica y retroalimentación.
A13. Ejecutar la práctica en el laboratorio y elaboración de reporte.
Retroalimentación de resultados.

	Tiempo 30 min
	Tiempo 330 min
	Tiempo 480 min

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.

	Laboratorio
	Equipo y material de laboratorio



	Unidad 4.  Metabolismo Microbiano

	Objetivo: Explicar los procesos metabólicos que llevan a cabo los microorganismos; además de, estimar los beneficios que se pueden obtener de estos procesos, mediante la revisión y análisis de documentos y artículos y prácticas en el laboratorio, para relacionar éstos procesos con los metabolitos primarios y secundarios.

	Contenidos:
Contenido temático:

4.1 Energía de activación, catálisis y enzimas.
4.2 El sistema de transporte de electrones.
4.3 Fermentación.
4.4 Respiración.
4.5 Vías biosintéticas
4.6 Metabolismo de biomoléculas.
4.7 Nutrición microbianaPruebas No paramétricas.
1.4. Pruebas de Asociación
1.4.1. Correlación de Spearman
1.4.2. Correlación phi
1.5. Pruebas de Comparación
1.5.1. Prueba Chi cuadrada
1.5.2. Prueba U de Mann-Whitney


	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Los métodos, estrategias y recursos educativos para el desarrollo de la unidad de aprendizaje se describen y enuncian en la secuencia didáctica.

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo y los contenidos.
A1. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.

	Exponer los temas mediante presentación en Power Point, proporcionará artículos y documentos relacionados al tema, durante la clase.

A15. Leer la información y discutir en grupos de trabajo para resolver un crucigrama.
Coordinar sesión plenaria para revisar crucigrama, aclarar dudas y profundizar en el tema.

Exponer los temas mediante presentación en Power Point. Proporcionar artículos y documentos relacionados al tema para que realice la lectura extraclase. 
Exponer la nutrición microbiana y verificar el proceso metabólico en el laboratorio.
A.16 Entregar resumen con los aspectos importantes del tema Proporcionar cuestionario para la práctica.
A17. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
	
Aplicar examen de actividades a realizar en la práctica y retroalimentación.
A18. Ejecutar la práctica en el laboratorio y elaboración de reporte.
Retroalimentación de resultados.

	Tiempo 30 min
	Tiempo 330 min
	Tiempo 480 min

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.

	Laboratorio
	Equipo y material de laboratorio



	Unidad 5.  Variabilidad genética

	Objetivo: Evaluar la importancia de la genética microbiana, principalmente la relación que tiene con la microbiología con la ingeniería genética como base para el desarrollo de la biotecnología y sus aplicaciones, mediante la revisión y análisis de documentos y artículos y prácticas en el laboratorio, para reconocer la diferencia entre microorganismos de manera fenotípica y genotípicamente.

	Contenidos:
5.1 Conceptos de genotipo, fenotipo y mutación
5.2 Mecanismos de transferencia de material genético entre microorganismos
5.3 Recombinación genética
5.4 Transformación genética Pruebas No paramétricas.
1.6. Pruebas de Asociación
1.6.1. Correlación de Spearman
1.6.2. Correlación phi
1.7. Pruebas de Comparación
1.7.1. Prueba Chi cuadrada
1.7.2. Prueba U de Mann-Whitney


	Métodos, estrategias y recursos educativos

	Los métodos, estrategias y recursos educativos para el desarrollo de la unidad de aprendizaje se describen y enuncian en la secuencia didáctica.

	Actividades de enseñanza y de aprendizaje

	Inicio
	Desarrollo
	Cierre

	Presentar el objetivo y los contenidos.
A19. Los estudiantes toman notas y expresan sus dudas e inquietudes.
	Exponer los temas mediante presentación en Power Point.
A20. Tomar notas e investigar más sobre el tema extraclase, leer la información y elaborar mapa mental.
Coordinar sesión plenaria para revisar mapa e integrar conceptos, aclarar dudas y profundizar en el tema.
Exponer los temas mediante presentación en Power Point y videos. 
Proporcionar artículos y documentos relacionados al tema para que realice la lectura extraclase.
	
Aplicar examen de conocimientos
Retroalimentación de resultados.

	Tiempo 30 min
	Tiempo 210 min
	Tiempo 120 min

	Escenarios y recursos para el aprendizaje (uso del alumno)

	Escenarios
	Recursos

	Aula
	Diapositivas, cañón y pantalla, artículos, capítulos de libro.

	Biblioteca
	Artículos, capítulos de libro.

	Laboratorio
	Equipo y material de laboratorio




















VII. Acervo bibliográfico 
Básico:
	Alcamo, I. E. (1991). “Fundamental of Microbiologý”. 3 th ed. The Benjamín Cumming Publ. Inc. C. A

	Brock, T. D., Smith, D. W. y Madigan, M.T. (1987). “Microbiología” 4ª Ed. Prentice-Hall, México

	Carpenter, P. L. (1980). “Microbiology”. 4 th B. Souunders, U.S.A

	Ketcchum, P. A. (1988). “Microbiology concepts and aplications”. John Willey and Sons. N. Y. 

	Pelczar, M.J., Reid, R. D. & Chan, E.C.S. (1982) “Microbiology” McGraw-Hill, México

	Schlegel, H. G. (1990) “General Microbiology”. 6 th Cambridge University Ptress

	Volk, W. A. & Eheeler, M. F. (1988). “ Basic Microbiology”. 6 th Harperrs & Row Publ. N. Y.

	Wistreich, G. A. & Letchman, M. D. (1984). “Microbiology”. 4 th MaMillan Publ. Co. N. Y



Complementario:


	Atlas, R. M. (1990). “Microbiología, Fundamentos y Aplicaciones”. Ed. C. E. C. S. A, México

	Brock, T. B. & Brock, K. M. (1978) « Basic Microbiology with Aplication » 2 th Prentice Hall Inc U. S. A

	Deacon, J. W. (1990. “Introducción a la Micología Moderna”. Ed. Limusa, México

	Gaudy, A. E. & Gaudy, E. T. (1981). “Microbiology for Enviromental Scientist and Engineers”. McGraw-Hill, México

	Gottschalk, G. (1979) “Metabolism”. Springer – Verlang, N. Y

	Kruif, P. “1980”. “Los Cazadores de Microbios”. Ed. Diana, México

	Stanier, R. Y. Adelberg, E. A. & Ingraham, J. (1976). “The Microbial Worl”. 4 th Prentice Hall U. S. A

	Tiffany, L. H. (1968). “Algae the Grass of Many Waters” 2 th Charles C Thomas Publ. U. S. A
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TOTAL DEL PLAN DE ESTUDIOS

PERIODO 1

Unidad de 

aprendizaje

Núcleo Integral 

cursar y acreditar 

6 UA + 1 Práctica 

Profesional

PERIODO 9

Química 

Inorgánica

Desarrollo de 

Alimentos°

Análisis 

Sensorial

PERIODO 8 PERIODO 7

Metodología 

de la 

Investigación

PERIODO 3

Investigación 

Aplicada

Legislación de 

Alimentos

PERIODO 6

Álgebra Lineal Bioquímica

Microbiología 

General

Biología

Cálculo 

Avanzado

PERIODO 1

Microbiología 
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Laboratorio 

Básico de 
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Fundamentos 

de Desarrollo 

de Alimentos°

PERIODO 4 PERIODO 10

Ingeniería de 

Proyectos en  la 

Industria 

Alimentaria

Sustentabilida

d en la Cadena 

Alimentaria

Química Orgánica 

de Halógenos y 

Oxigeno

Nutrición 

Humana

PERIODO 2 PERIODO 5

Total del Núcleo Integral 
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