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Datos Generales

1. Nombre de la Asignatura 2. Nivel de formacion 3. Clave de la Asignatura
Microbiologia de los alimentos Licenciatura PT129

4. Prerrequisitos 5. Area de Formacion 6. Departamento
Introduccién a la microbiologia Basico particular obligatoria Farmacobiologia

7. Academia 8. Modalidad 9. Tipo de Asignatura
Alimentos y biotecnologia Mixta Curso / Laboratorio

10. Carga Horaria
Teoria Practica Total 11. Créditos
60 20 80 9

Contenido del Programa
12. Presentacion
En esta unidad de aprendizaje el estudiante podra identificar los principales acontecimientos histéricos en
la microbiologia de alimentos y apreciar la influencia de descubrimientos fundamentales en la practica
actual de esta ciencia aplicada. De igual forma sera posible examinar los grupos microbianos indicadores
e indices usados con propésitos de calidad e inocuidad en la preparacion y produccion de alimentos a
nivel industrial, artesanal y hogar. Podra describir las fuentes y mecanismos de contaminacion microbiana
para su aplicacion en el disefio de medidas de control en diferentes partes de la cadena productiva de
alimentos. En este curso se podra describir los factores intrinsecos y extrinsecos que influencian el
crecimiento microbiano para explicar la presencia de microorganismos en alimentos procesados
industrialmente o en comedores. También sera posible asociar el conocimiento de microorganismos
indicadores de interés en alimentos, fuentes de microorganismos y factores en el estudio de grupos de
alimentos especificos, para que el estudiante distinga que son el sustento de medidas de control
microbioldgico en la industria y agencias regulatorias, asi como discutir las bases de métodos para el
analisis microbioldgico de alimentos con el propésito de que el alumno se familiarice con su uso y
procesamiento de muestras en etapas de la cadena productiva.

13.- Objetivos del programa

Objetivo General

Que el alumno obtenga una comprension de diferentes grupos de microorganismos de interés en alimentos,
fuentes de los mismos y factores que determinan su comportamiento en alimentos para su aplicacion en
etapas de la cadena productiva.

14.-Contenido

Contenido temético sintético

Trayectoria de la microbiologia de alimentos

Grupos microbianos indicadores e indices en alimentos

Fuentes de microorganismos a los alimentos y mecanismos de contaminacion
Factores que influencian el crecimiento microbiano en alimentos

Calidad microbiolégica de alimentos y su significado

Bases para la determinacién de microorganismos y/o sus productos

15. Modalidades del proceso ensefianza-aprendizaje

Exposicion oral de los contenidos por el profesor para que el alumno diferencie el conocimiento basico en
sesiones de clase presenciales y virtuales en Meet

Aprendizaje cooperativo en la resolucion de ejercicios durante la sesién de clases presencial o virtual para
favorecer la colaboracion en la construccion del conocimiento basico y el pensamiento critico

Aprendizaje basado en casos/problemas para conectar la teoria y el uso del conocimiento en la sesién de
clase presencial o virtual en Meet

Exposicion de contenidos por los alumnos para aplicar el conocimiento en el desarrollo de un proyecto
integrador en la modalidad de video para su exposicion presencial o en Meet

Preguntas intercaladas durante la exposicion de los temas para afianzar el conocimiento

Resumenes para facilitar que el alumno recuerde la informacion principal de un tema, presentado en la
modalidad de tareas

Clases précticas para el desarrollo de habilidades en el trabajo de laboratorio

Blvd. Gral. Marcelino Garcia Barragan #1421, Col. Olimpica, C.P. 44430

www.cucei.udg.mx Guadalajara, Jalisco, México. Tel. [52] (33) 1378 5900 Ext. 27742



CENTRO UNIVERSITARIO DE CIENCIAS
EXACTAS E INGENIERIAS

Secretaria Académica

Coordinacion de Ingenieria en Alimentos

y Biotecnologia

UNIVERSIDAD DE
GUADALAJARA

Red Universitaria ¢ ita de Jalisco

16. Modalidades de evaluacién

Esquemas para sintetizar el conocimiento principal de temas y/o su contexto de aplicacion en situaciones
reales de la cadena productiva de alimentos, calificado mediante lista de lineamientos ubicados en un
archivo de disefio instruccional en Drive

Ejercicios sobre aplicacién del conocimiento en situaciones reales de las etapas de la cadena productiva
de alimentos, calificado mediante lista de lineamientos ubicados en un archivo de disefio instruccional en
Drive

Ejercicios de contrastacion del conocimiento para que sea capaz de construir el conocimiento a partir del
conocimiento revisado en clase, calificado mediante lista de lineamientos ubicados en un archivo de
disefio instruccional en Drive

Cartas informativas para sintesis de la informacién principal de un tema, calificadas mediante lista de
lineamientos ubicados en un archivo de disefio instruccional en Drive

Videos con audio para favorecer el trabajo en equipo y aplicacion del conocimiento en el desarrollo parcial
de su proyecto integrador de la unidad de aprendizaje, calificados mediante lista de lineamientos ubicados
en un archivo de disefio instruccional en Drive

Reporte de practicas de laboratorio, calificado mediante lista de cotejo

Tablas que expresen el conocimiento base en forma sintética de temas

Propuesta escrita u oral de soluciones a actividades de casos/problemas, mediante didlogo

Preguntas abiertas para favorecer la expresion escrita u oral durante la exposicion de clases, mediante
didlogo

Presentacion de PowerPoint o video con audio y estudio de caso de la calidad microbioldgica del alimento
asignado por equipos, calificado mediante lista de lineamientos ubicados en un archivo de disefio
instruccional en Drive

Reflexiobn en modalidad escrita u oral al final de un tema para que expresen lo aprendido del tema y su
aplicacion préactica, mediante didlogo
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Otros materiales

18. Campo de aplicacién profesional
Industria alimentaria y laboratorios de andlisis microbiol6gico de alimentos.

19.- Lugar y fecha de su aprobacion

Guadalajara, Jalisco. Agosto 2022.

20.- Instancias que aprobaron el programa

Este programa fue aprobado por los miembros de la Academia Microbiologia de los alimentos en
cumplimiento a lo establecido en la fraccién 1V del articulo 65 de la Ley Orgénica, fraccion | y el articulo 8 del
Reglamento General de Evaluacion y Promocién de Alumnos.
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