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

	

	Licenciatura
	Química 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
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	
	
	X
	
	

	
	
	
	
	


	
	
	
	
	

	Formación equivalente
	
	Unidad de Aprendizaje
	

	
	
	Microbiología

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




II. Presentación de la guía de evaluación del aprendizaje
	Artículo 89. La guía de evaluación del aprendizaje será el documento normativo que contenga los criterios, instrumentos y procedimientos a emplear en los procesos de evaluación de los estudios realizados por los alumnos. Se caracterizará por lo siguiente:
 
a) Servirá de apoyo para la evaluación en el marco de la acreditación de los estudios, como referente para los alumnos y personal académico responsable de la evaluación. 
b) Son documentos normativos respecto a los principios y objetivos de los estudios profesionales, así como en relación con el plan y programas de estudio.



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 de 
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 actividades de evaluación
	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.


	Evaluación del aprendizaje

	Actividad
	Evidencia
	Instrumento

	A2. Leer la información y discutir en grupos de trabajo utilizando preguntas guía.
	Cuestionario 
	Lista de cotejo 

	A3. Elaborar un resumen del tema revisado en clase.
	Resumen
	Lista de cotejo 

	A6. Ejecutar la práctica en el laboratorio y elaboración de reporte
	Reporte de práctica
	Lista de cotejo 



	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 

	Evaluación del aprendizaje

	Actividad
	Evidencia
	Instrumento

	A9. Realizar un cuadro comparativo de las características de los diferentes tipos de microorganismos.
	Cuadro comparativo
	Escala de rango

	A11. Ejecutar la práctica en el laboratorio y elaboración de reporte
	Reporte de práctica
	Lista de cotejo 



	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.

	Evaluación del aprendizaje

	Actividad
	Evidencia
	Instrumento

	A14. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio.
	Cuestionario
	Lista de cotejo 

	A15. Ejecutar la práctica en el laboratorio y elaboración de reporte.
	Reporte de práctica
	Lista de cotejo 




	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:
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 microbiana

	Evaluación del aprendizaje

	Actividad
	Evidencia
	Instrumento

	A17. Leer la información y discutir en grupos de trabajo para resolver un crucigrama.
	Crucigrama 
	Crucigrama

	A.18 Entregar resumen con los aspectos importantes del tema 
	Resumen
	Lista de cotejo 

	A19. Entregar cuestionario resuelto previo a la práctica de laboratorio
	Cuestionario
	Lista de cotejo

	A20. Ejecutar la práctica en el laboratorio y elaboración de reporte
	Reporte de práctica
	Lista de cotejo



	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.


	Evaluación del aprendizaje

	Actividad
	Evidencia
	Instrumento

	A22. Tomar notas e investigar más sobre el tema extraclase, leer la información y elaborar mapa mental.
	Mapa mental
	Rúbrica 

	Evaluación
	Cuestionario escrito
	Examen escrito





Primera evaluación parcial
	Evidencia
	Instrumento
	Porcentaje

	Examen
	Cuestionario escrito
	70%

	Unidad 1
A2. Cuestionario
A3. Resumen
A6. Reporte de práctica
	
Cuestionario
Lista de cotejo
Lista de cotejo
	




30%

	Unidad 2
A9. Cuadro comparativo
A10 Cuestionario
A11 Reporte de práctica
	
Escala de rango 
Cuestionario
Lista de cotejo
	

	Unidad 3
A14 Cuestionario
A15. Reporte de práctica
	
Cuestionario
Lista de cotejo
	

	Total
	100



Segunda evaluación parcial
	Evidencia
	Instrumento
	Porcentaje

	Examen
	Cuestionario escrito
	70%

	Unidad 4
A17. Crucigrama
A18 Resumen
A19 Cuestionario
A20. Reporte de práctica

	
Crucigrama
Lista de cotejo
Cuestionario
Lista de cotejo
	




30%

	Unidad 5
A.22 Mapa mental
Examen
	
Rúbrica 
Cuestionario escrito
	

	Total
	100








Evaluación ordinaria final
	Evidencia
	Instrumento
	Porcentaje

	Examen
	Cuestionario escrito
	100




Evaluación extraordinaria
	Evidencia
	Instrumento
	Porcentaje

	Examen
	Cuestionario escrito
	100



Evaluación a título de suficiencia
	Evidencia
	Instrumento
	Porcentaje

	Examen
	Cuestionario escrito
	100







VII. Ubicación en el mapa curricular
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Anexos

Instrumentos de Evaluación


Escala de rango para evaluar cuadro comparativo


	Objeto a evaluar: 

	Evidencia: Cuadro comparativo


Instrucciones: Lea cada uno de los aspectos a evaluar y escriba en la columna “DESEMPEÑADO LOGRADO” la puntuación alcanzada por el alumno conforme a los criterios de evaluación establecidos. Sume la puntuación obtenida y asigne la calificación.

	Criterio de desempeño
	Excelente 
1
	Bueno
.75
	Aceptable 
.50
	Deficiente 
.25
	Desempeño logrado 

	1. Establece  las variables y categorías de comparación correctamente.
	
	
	
	
	

	2. El número de variables y categorías establecidas abarca la totalidad del tema.
	
	
	
	
	

	3. Las comparaciones o relaciones entre las variables y las categorías son válidas.
	
	
	
	
	

	4. La información contenida abarca los puntos preestablecidos.
	
	
	
	
	

	5. Precisa los puntos y las temáticas a comparar.
	
	
	
	
	

	Calificación
	






Lista de cotejo cuestionarios

	OBJETO A EVALUAR:

	EVIDENCIA: Cuestionario



Instrucciones: Marque con una X “SI” o “NO”, según se cumpla con los criterios establecidos para la evaluación de la evidencia. Sume la puntuación obtenida y asigne la calificación.
El objetivo del cuestionario es traducir las variables de la evaluación en preguntas concretas que nos proporcionen información viable o susceptible de ser cuantificada.

	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	Cumplimiento
	Valor

	
	SÍ
	NO
	

	   Responde lógicamente a la pregunta planeada 
	
	
	2.0

	Profundiza en su respuesta
	
	
	2.0

	Parafrasea el concepto 
	
	
	2.0

	   Establece relaciones entre conceptos
	
	
	2.0

	Menciona la respuesta completa
	
	
	2.0

	   Identifica adecuadamente el trabajo,  cumple con las reglas ortográficas
	
	
	-1

	TOTAL
	
	
	10.0



	Nombre del evaluador:
	Firma:
	Fecha:

	Nombre del alumno (a):

	
	


En caso de incumplimiento anote abajo las “OBSERVACIONES” de la insuficiencia identificada.



Rubrica mapa mental
	OBJETO A EVALUAR: 

	EVIDENCIA: Mapa Mental.



Instrucciones: Lea cada uno de los aspectos a evaluar y escriba en la columna “DESEMPEÑADO LOGRADO” la puntuación alcanzada por el alumno conforme a los criterios de evaluación establecidos. Sume la puntuación obtenida y asigne la calificación.

	
	ESCALA DE EVALUACIÓN

	ASPECTOS A EVALUAR
	EXCELENTE
	BUENO

	SATISFACTORIO

	REQUIERE MEJORAR 
	DESEMPEÑO LOGRADO

	Conceptos y contenidos
5.0
	Expresa las relaciones entre conceptos generales y específicos, reflejando.
Maneja un 100% de conceptos en forma clara, precisa y coherente. 
5.0
	Menciona el 90% de los conceptos en forma general estableciendo poca relación entre ellos, y la mayoría en forma clara, precisa y coherente

3.0
	Expresa el 80% de conceptos generales y específicos con poca claridad y precisión y /o coherencia



1.0

	Los conceptos expresados es menor al 80% y no existe claridad, precisión y coherencia. 



0
	

	Jerarquías establecidas

3.0
	Muestra jerarquías, relaciones, ramificaciones, y palabras de enlace, el mapa es comprensivo e integrador.
3.0
	El mapa muestra ramificaciones existen palabras de enlace, pero no lleva una jerarquía adecuada.
2.0
	Existe poca relación jerárquica, pocas ramificaciones y existe confusión en su contenido

1.0
	No existe relación jerárquica, carece de ramificaciones, no existe interrelación, el mapa no es comprensivo.
0
	

	Presentación y organización

2.0
	Tiene una buena presentación y organización. La entrega en tiempo y forma

2.0
	La presentación y organización se cumple en su mayoría es buena.
La entrega en tiempo y forma
1.0
	La presentación y organización  es satisfactoria. No cumplió en tiempo o en forma.
0.5
	No existe un orden en la presentación y organización. Y no cumplió ni en tiempo ni en forma.
0
	

	CALIFICACIÓN
	       



Lista de cotejo para evaluar resúmenes

	OBJETO A EVALUAR: 

	EVIDENCIA: Resumen



	
	ESCALA DE EVALUACIÓN

	ASPECTOS A EVALUAR

	Excelente
	Buena
	Regular
	insuficiente
	DESEMPEÑO LOGRADO

	
	10
	8
	6
	4
	

	Presentación: Portada con datos de identificación: título, nombre del participante, del docente, mínimo 2-3 cuartillas

	Carátula con datos de identificación están completos y 2 a 3 cuartillas.
	Que integra carátula con datos completos pero no cumple el número de cuartillas.
	Que integra carátula con datos incompletos y no cumple con el número de cuartillas.
	
Sin carátula y no cumple el número de cuartillas.
	

	Contenido: conceptos e ideas clave, definición de conceptos, presenta orden lógico de la información y conclusión

	Identifica conceptos e ideas clave, incluye definición de conceptos, presenta la información en orden lógico y elabora conclusiones.
	Identifica conceptos e ideas clave, incluye definición de conceptos, presenta la información en orden lógico y no elabora conclusión
	Identifica ideas clave, incluye definición de conceptos, no presenta orden lógico y no incluye conclusión
	No identifica ideas clave, define conceptos, información desordenada y poco relevante sin conclusión
	

	Revisión bibliográfica: actualizada, mínimo 3 autores y citada correctamente Harvard
	Cumple con todos los requisitos
	Actualizada, 2 autores y citada correctamente.
	No actualizada, 1 autor y citas incorrectas
	Sin bibliografía.
	

	CALIFICACIÓN
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