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- Evaluar contaminantes biolégicos, fuentes y
mecanismos, efectos, dinamica, diagndstico,
control y prevencién, en alimentos, con el fin de
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- Caracterizar y prevenir riesgos a la salud
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2. PRESENTACION

La microbiologia es un area del conocimiento basica que sienta precedentes para
el entendimiento y comprension de los microorganismos presentes en los
alimentos, asi como técnicas de laboratorio para su estudio.




3. COMPETENCIAS PROFESIONALES A LAS QUE CONTRIBUYE
- Evaluar contaminantes bioldgicos, fuentes y mecanismos, efectos, dinamica, diagnéstico, control y prevencion, en
alimentos, con el fin de participar en la identificacion y resolucién de problemas de calidad e inocuidad en toda la

cadena productiva.

- Caracterizar y prevenir riesgos a la salud asociados al consumo de alimentos.

UNIDAD DE COMPETENCIA

| MICROBIOLOGIA

4 5 6 7 8 9 10
Subcompetencias Producto Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de actividad
Evidencia evaluacion Tedricos Practicos | Formativos
de (desempeiio)
aprendizaje

1. Registro de la 1. Participacion -Generalidades | -Opera -Participa 1. Lectura y discusién
- Identificar riesgos y | participacion individual activay | de la adecuadame | activamente, grupal (Dentro y fuera
consecuencias demostrada con acertada con microbiologia nte el con del aula)
derivados de la la respuesta a los | respecto a los microscopio | responsabilida
presencia y/o cuestionamientos | cuestionamientos | -Taxonomia d y respeto en | 2. Elaboracion de
desarrollo de realizados en realizados en -Distingue el trabajo en estructuras
microorganismos en | clase y discusion | clase -Estudio las diferentes | equipo tridimensionales de
alimentos. de articulos microscoépico técnicas de los diferentes

(15%) 2. Se tomara en tincion -Puntualidad, microorganismos,
-Preparar equipo, cuenta: la -Estructura'y limpieza, mediante al empleo
material, reactivos y 2. Registro presentacion, la diferencias -ldentificala | ordeny de cualquier material.
medios de cultivo fotografico por calidad y la celulares morfologia responsabilida | (fuera del aula)
para el estudio equipo de la respuesta microbiana d en la entrega
microbiolégico construccion de acertada a los -Anatomia de reportes 3. Resolucion de
basico de alimentos. | estructuras cuentionamientos | microbiana de -Realiza la cuestionarios (fuera

tridimensionales y | realizados sobre los diferentes preparacion -Andlisis del aula)

registro escrito las de estructuras | microorganismo | de material y | critico

del tridimensionales s (bacterias, medios de

cuestionamiento de los diferentes hongos, cultivo

realizado sobre microorganismos | levaduras, necesario

los diferentes y la entrega del parasitos y para el

microorganismos | CD solicitado. virus) estudio

estudiados (10%) microbiolégic

3. Resolucién -Gendmica ode
3. Cuestionarios acertada de bacteriana alimentos
tedricos (15%). cuestionarios
(individual).




Subcompetencias Producto Criterio de Saberes Saberes Saberes Tipo de actividad
Evidencia evaluacion Teoricos Practicos | Formativos
de (desempeiio)
aprendizaje

4. Cuadro 4. Respuesta -ldentifica los | --Participa 4. Asistencia 'y
-Seleccién y comparativo de acertada del -Generalidades | métodos de activamente, ejecucion a las
ejecucioén de medios de cultivo | cuadro de la nutriciéon 'y | cultivoy con practicas de
técnicas basicas y tareas (10%) comparativo de crecimiento de aislamiento responsabilida | laboratorio (Lab de

para el analisis
microbiolégico de
alimentos.

-Interpretar los
resultados de
estudios basicos
microbiolégicos de
alimentos.

5. Reporte escrito
por equipo de las
practicas de
laboratorio.

(20%)

6. Reporte escrito
de la practica de
laboratorio
integral del
semestre (20%)

7. Evaluaciéon de
academia
(modalidad en
linea) sobre
conocimientos
tedricos de la
materia (10%)

medios de cultivo.

5. Reporte escrito
por equipo de los
resultados de las
préacticas con

interpretacion. Se

tomara en cuenta:

la calidad, la
presentacion y la
organizacion del
reporte. La
calificacion se
obtendra por
equipo.

6. Ejecucion
correcta de la
técnicas de
laboratorio y
respuesta
acertada a los
cuestionamientos
sobre medios de
cultivo y pruebas
de metabolismo
microbiano

microorganismo
s

-Generalidades
del metabolismo
microbiano

-Rutas
metabdlicas
microbianas

-Herramientas
para el control
de crecimiento
microbiano.

-Principales
microorganismo
s utilizados en la
industria de
alimentos por
sus
caracteristicas
metabdlicas

de bacterias

-Interpreta
las pruebas
de
metabolismo
bacteriano

-ldentifica los
productos
metabdlicos
de algunos
microorganis
mos con
productos de
la industria
de alimentos

d y respeto en
el trabajo en
equipo

-Puntualidad,
limpieza,
ordeny
responsabilida
d en la entrega
de reportes

-Andlisis
critico

Inocuidad de
alimentos y
Microbiologia
alimentaria)

6. Ejecucion,
obtencion, analisis e
interpretacion de la
informacion para
contestar los
cuestionamientos
realizados sobre
medios de cultivo y
pruebas de
metabolismo
microbiano (Lab de
Microbiologia
alimentaria)




12. CALIFICACION

Se empleara la escala de 0 a 100 para evaluar los productos de desempefio indicados
en el programa, considerando en el promedio final del semestre los siguientes valores
relativos de las subcompetencias:

Participacion, discusion de articulos, exposicion 15%
Practicas 20%
Practica de integracion de conocimientos 20%
Cuestionarios y maquetas 25%
Tareas 10%
Departamental 10%
TOTAL 100%

13. ACREDITACION

Para que el estudiante acredite la asignatura debera:

En periodo ordinario

Estar inscrito en el curso, cumplir con un minimo de 80% de las asistencias, contar con
actividades registradas y obtener una calificacibn minima de 60.

POR SER UN CURSO TALLER ESTA UNIDAD DE COMPETENCIA NO TIENE
EVALUACION EXTRAORDINARIA

14. BIBLIOGRAFIA
BIBLIOGRAFIA BASICA

Engelkirk P.G., Burton G.R.W., Burton’s Microbiology, 82 edicion, Lippincott Williams &
Wilkins, Baltimore, 2007.

Madigan M.T., Martinko J.M., Parker J., Brock Biologia de los Microorganismo, 102
edicién, Pearson, Madrid, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTARIA

Cualquier libro de Microbiologia que se encuentre en la biblioteca del CUCBA, si el
alumno cuenta con alguna bibliografia previa comentar con el profesor de la clase para
gue en conjunto evallen su pertinencia para el curso




