.2, EDUCACION PROGRAMA EDUCATIVO: ”rp
Neme T mrEmm———— LICENCIATURA EN INGENIERIA EN ALIMENTOS Y

DIRECCION GENERAL DE UNIVERSIDADES

EN COMPETENCIAS PROFESIONALES

PROGRAMA DE ASIGNATURA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS CLAVE: E-MIAS-2

El estudiante evaluard la calidad microbioldgica de los alimentos, haciendo uso de las metodologias y
técnicas de identificacion establecidas por la normatividad vigente para contribuir al control sanitario de
los procesos y garantizar la inocuidad de los productos.

Competencia a la que Controlar procesos de produccidon alimentarios, mediante sistemas de gestidn integral y técnicas analiticas,
contribuye la asignatura para la optimizacidn de recursos.

Propdsito de aprendizaje de la
Asignatura

Tipo de

. Cuatrimestre Créditos Modalidad Horas por semana Horas Totales
competencia

Especifica Escolarizada

Horas del Saber Horas del Saber Hacer Horas Totales
Unidades de Aprendizaje

I. Clasificacidn de los microorganismos de 3 7 10
interés alimentaria
Il. Enfermedades Transmitidas por Alimentos 3 7 10
(ETA)
Ill. Determinacion de la calidad microbiolégica en 10 30 40
los alimentos

Totales 16 44 60
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Funciones

Planear la produccién y logistica
para cumplir la proyeccién de
ventas mediante la
administracion de recursos en la
industria alimentaria.

Capacidades

Determinar los recursos
materiales, humanos y
econdmicos a través de
herramientas informaticas y
metodologias pertinentes para
planear la producciéon estimada.

Criterios de Desempeiio

Elabora un diagndstico de la capacidad instalada, que
contenga:

- Diagrama de proceso

- Especificaciones de maquinaria y equipo

- Tipo de maquinaria y equipo

- Materia prima e insumos (requisiciones de compra)
- Mano de obra

- Tiempo de produccion

- Determinacién de la capacidad instalada

- Control de inventarios (materias primas, equipamiento,
herramientas, producto terminado, consumibles).

Elaborar el programa de
produccidn y logistica con base a
la capacidad instalada de la
planta mediante la proyeccion de
ventas para satisfacer la
demanda del mercado.

Elabora el programa de produccién que incluya:

- Proyeccién de produccion
- Volumen de produccion requerido

- Insumos requeridos

- Personal
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- Inventarios

- Capacidad instalada

- Tiempo de fabricacion
- Tiempo de entrega

- Grafica de Gantt

- Costos de produccion

- Canales de distribucion

Evaluar el desempefio del
proceso mediante el analisis de
rendimientos y eficiencia del
proceso (materiales, equipo y
recursos humanos), para definir

acciones de correccidn y mejora.

Integra un reporte de la evaluacidn del desempefio del
proceso, que incluya:

- Comparacién de la produccidn real contra la programada
(Volumen, tiempo promedio de fabricaciéon, rendimiento,
mermas y reproceso).

- Funcionamiento del equipo.

- Desempefio del recurso humano.
- Niveles de inventario.

- Producto no conforme.

- Resultados y conclusiones.

- Acciones de mejora.

Determinar los costos de
produccidn considerando los
costos fijos y variables para

Elabora un presupuesto del costo de produccion,
considerando:
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contribuir al establecimiento del
precio del producto.

- Costos fijos (personal administrativo, maquinaria y equipo,
teléfono, internet).

- Costos variables (materia prima, insumos, agua, luz).

Implementar sistemas de gestion
de calidad mediante lineamientos
establecidos para la certificacion
y reconocimiento de productos y
procesos de la cadena de
suministro.

Seleccionar los sistemas
integrales de calidad en la planta
mediante el analisis de los
sistemas pertinentes para
garantizar la calidad e inocuidad
de los alimentos

Elaborar un informe que justifique la seleccién de los sistemas
elegidos que contenga:

- Matriz comparativa de sistemas de calidad ventajas y
desventajas

- Justificacién del sistema a implementar

- Documentar el sistema de calidad y los requisitos de la
norma seleccionada.

Establecer el control del proceso
mediante herramientas
estadisticas, para medir los
parametros de calidad del
producto.

Elabora un reporte que incluye:

- Diagrama de flujo y descripcién del proceso.
- Bitacoras de control de proceso.

- Estadistica descriptiva.

- Graficos de control.

- Andlisis de datos de herramientas de control.
- Herramientas de mejora continua.

- Conclusiones.
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Aplicar el ciclo de mejora
continua (planear, hacer, verificar
y actuar) mediante la ejecucién
de los sistemas seleccionados
para garantizar la calidad e
inocuidad de los alimentos.

El alumno elaborara un reporte que incluya:

- Analisis de riesgos (utilizando metodologias pertinentes).
- Plan de auditoria:

Listas de verificacion.

Minutas de seguimiento.

Informe de la auditoria.

Deteccién de hallazgos.
- Estrategias de mejora.

Acciones.

Aplicacidon de acciones.
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UNIDADES DE APRENDIZAIJE

Unidad de Aprendizaje ‘ I. Clasificacion de los microorganismos de interés alimentaria

Propdsito esperado El estudiante clasificara los microorganismos de importancia en la industria de los alimentos.

Horas del

Horas Totales
Saber

Tiempo Asignado Horas del Saber Hacer

Taxonomia, rol y
significancia de los
microorganismos en los
alimentos.

Saber
Dimension Conceptual

Definir los conceptos basicos de la
taxonomia de los microorganismos de
importancia en la industria de los
alimentos.

Identificar la clasificacion taxondmica
de los microorganismos de
importancia en la industria de los
alimentos

Saber Hacer
Dimension Actuacional

Realizar la clasificacion de los
microorganismos en los analisis
microbioldgicos.

Distinguir las caracteristicas de los
principales géneros y especies de
microorganismos relacionados con los
alimentos.

Principales fuentes de
contaminacion
microbioldgica en los
alimentos y
microorganismos
involucrados.

Identificar las principales fuentes de
contaminacion de los alimentos asi
como los microorganismos presentes.

Elegir algunos alimentos que de
acuerdo a sus nutrientes y vias de
contaminacion desarrollen un
determinado tipo de microorganismo.

Plantear posibles fuentes de
contaminacidn en funcion del tipo de
microorganismo encontrado en el
alimento.

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Desarrollar la capacidad de
analisis e interpretacion al
enfrentarse a situaciones
gue requieren andlisis y
toma de decisiones.

ELABORO: DGUTYP

REVISO:

DGUTYP

APROBO DGUTYP

VIGENTE A PARTIR DE:

SEPTIEMBRE DE 2024

F-DA-01-PA-LIC-44.1




Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Laboratorio y practica mediante la accion. Material didactico: Laboratorio / X
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo. - Pintarrones Taller
Aprendizaje in situ - Material bibliografico Empresa

- Manual de laboratorio
- Normas Oficiales Mexicanas (NOM)
- Internet

Herramientas informaticas:
- Computadora
- Software y/o aplicaciones bioinformaticas

Insumos:

- Bolsas y utensilios para muestreo

- Termdémetro

- Hielera

- Métodos rapidos (kit, materiales y equipos)

Equipos:

- Material de vidrio
- Autoclave

- Incubadora

- Stomacher

- Cuenta colonias

- Microscopio

- Cafidn

- Campana de flujo laminar
- Vortex

- Refrigerador
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Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje Instrumentos de evaluacion
Los estudiantes identificaran los microorganismos de | A partir de un caso practico, elabora un|Rubrica
importancia alimentaria a través de las principales | reporte técnico que contenga: Lista de cotejo
fuentes de contaminacién microbioldgica - Caracteristicas del alimento de acuerdo al

crecimiento de microorganismos presentes,
aplicando la normatividad vigente.

- Caracteristicas de los principales géneros y
especies de microorganismos relacionados
con los alimentos.

- Determinar su impacto en la inocuidad.
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Unidad de Aprendizaje ‘ Il. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Propdsito esperado

Horas del

Tiempo Asignado

Saber

Saber
Dimension Conceptual

Horas del Saber Hacer

Saber Hacer
Dimension Actuacional

7 Horas Totales

El estudiante identificara las enfermedades trasmitidas por alimentos mediante sus sintomas y caracteristicas del
agente causal para su prevencioén y control.

10

Ser y Convivir
Dimension Socioafectiva

Enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA)

Definir que son las enfermedades
transmitidas por alimentos y su
implicacion en la salud.

Identificar las enfermedades trasmitidas
por alimentos mediante sus sintomasy
caracteristicas del agente causal.

Seleccionar alimentos donde se
desarrollen algunos
microorganismos de acuerdo a sus

nutrientes y vias de contaminacion.

Determinar las caracteristicas de
patogenicidad de los
microorganismos asi como los
factores que influyen en su
contaminacion.

Enfermedades causadas
por ingestién de alimentos
contaminados con
microorganismos
patégenos y metabolitos
toxicos

Identificar las caracteristicas microbianas
que determinan las infecciones e
intoxicaciones intestinales,
considerando: fiebre tifoidea y
paratifoidea, enteritis por
Campylobaacter,Shigella, Yersinia,
Colera, infeccién por Clostridium

Proponer de acuerdo con los
trastornos presentes, el
microorganismo patdgeno que
generd la enfermedad y asi
controlar el agente causal y sus
metabolitos toxicos.

Desarrollar los valores de
organizacién y precision al
realizar tareas que
requieren atencion a los
detalles, como mediciones,
observaciones y registros
con exactitud.
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perfringes, asi como Clostridium,
Staphylococcus e Baciluscereus Brucela.

Identificar los efectos que generan las
infecciones e intoxicaciones intestinales.

Enfermedades viricas
trasmitidas por los
alimentos

Clasificar las enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA) virales

Identificar las caracteristicas de las
enfermedades causadas por virus y que
son transmitidas por los alimentos.

Determinar los factores que
influyeron en la generacion de
enfermedades viricas de diferentes
procesos alimentarios.

Enfermedades trasmitidas
por protozoarios y
helmintos en los alimento

Identificar las caracteristicas
morfoldgicas y fisiolégicas de
protozoarios y helmintos.

Identificar las caracteristicas bioldgicas
qgue determinan las infestaciones
intestinales, tales como disenteria
amebiana, giardiosis, toxoplasmosis,
criptosporidiosis y microsporidiosis, asi
como cestodos (taenias), trematodos
(distomas) y nematodos.

Determinar el tipo de parasito que
genero la enfermedad de acuerdo a
la sintomatologia y analisis del
proceso.
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Laboratorio y practica mediante la accion. Material didactico: Laboratorio / X
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo. - Pintarrones Taller
Aprendizaje in situ - Material bibliografico Empresa

- Manual de laboratorio
- Normas Oficiales Mexicanas (NOM)
- Internet

Herramientas informaticas:
- Computadora
- Software y/o aplicaciones bioinformaticas

Insumos:

- Bolsas y utensilios para muestreo

- Termdémetro

- Hielera

- Métodos rapidos (kit, materiales y equipos)

Equipos:

- Material de vidrio
- Autoclave

- Incubadora

- Stomacher

- Cuenta colonias

- Microscopio

- Caidn

- Campana de flujo laminar
- Vortex

- Refrigerador
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Resultado de Aprendizaje

Proceso de Evaluacion
Evidencia de Aprendizaje

Instrumentos de evaluacion

Los estudiantes identificara las enfermedades
trasmitidas por alimentos mediante los sintomas vy
caracteristicas del agente causal.

A partir de un caso practico, realiza un
reporte que contenga:

- Nombre del microorganismo.

- Clasificacion.

- Caracteristicas morfoldgicas y fisioldgicas.
- Formas de transmisién, control vy
deteccidn.

- Morbilidad.

- Dosis infectiva o toxicoldgica.

- Tipo y caracteristica de ETA (Enfermedades
Transmitidas por Alimentos).

- Incidencia de ETA, cualquiera que sea su
origen etioldgico.

Rubrica
Lista de cotejo
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OO T Ko [SWAeIE=Talo[PEIN [1]. Determinacion de la calidad microbioldgica en los alimentos

El estudiante determinara la calidad microbiolégica de alimentos que se producen en la regidn, utilizando la
Propdsito esperado normatividad vigente, técnicas de muestreo, transporte, conservacién, manejo de muestras e identificaciéon de
microorganismos en los alimentos crudos y/o procesados, para su utilizacién en los procesos.

. . Horas del
Tiempo Asignhado Horas del Saber Hacer 30 Horas Totales 40

Saber

Saber Saber Hacer Ser y Convivir

Dimension Conceptual Dimension Actuacional Dimension Socioafectiva

Toma de muestras para el | Identificar los procedimientos de manejo | Disefar un procedimiento de toma | Fomentar el trabajo en

analisis microbioldgico de muestras en analisis microbioldgico: | de muestra, transporte, manejo, equipo y la tolerancia al
Toma de muestra, transporte, manejo, | conservacién y preparacion. colaborar de manera
conservacion y preparaciéon de muestras efectiva con otros para
de alimentos.

alcanzar objetivos comunes,

Analisis de Identificar los microorganismos que Evaluar la calidad microbioldgica de utilizando herramientas
microorganismos afectan la inocuidad de los alimentos: los procesos y la inocuidad de los digitales y comunicandose
indicadores e indice -Mesofilos aerobios alimentos, crudos y procesados.

de manera clara y asertiva.
relacionados con la calidad |-Hongos y Levaduras

sanitaria de los procesos y |-Coliformes totales y fecales

la inocuidad de los - Salmonella

productos alimentarios. - S. aureus
-E.coli
-Shigella

-Campylobacter jejuni
-Vibrio colera

Definir la metodologia y los tipos de
analisis microbioldgicos en los alimentos,
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crudos y procesados de acuerdo a la
normatividad vigente

Determinacion de la
calidad microbioldgica en
el procesamiento de
alimentos.

Identificar la metodologia y los tipos de
analisis microbiolégicos aplicables a
procesamiento de alimentos, tales
como: carnes, pescados, mariscos,
frutas, hortalizas, cereales, azucar, miel,
productos azucarados, huevo, entre
otros.

Determinar la calidad
microbioldgica en productos
-Carnes,

-Pescados y mariscos
-Frutas y hortalizas,

-Azucar, mieles y productos
azucarados,

-Huevo y cereales.

Métodos rapidos para el
analisis microbiolégico de
los alimentos.

Describir los métodos rédpidos de
importancia en la industria de los
alimentos

Emplear un método répido para
determinar la calidad
microbioldgica de un alimento
(Petri film, galerias API, ELISA, entre
otros).
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Proceso Ensefianza-Aprendizaje

Espacio Formativo

Métodos y técnicas de ensefianza Medios y materiales didacticos Aula
Laboratorio y practica mediante la accion. Material didactico: Laboratorio / X
Aprendizajes Cooperativo/colaborativo. - Pintarrones Taller
Aprendizaje in situ - Material bibliografico Empresa

- Manual de laboratorio
- Normas Oficiales Mexicanas (NOM)
- Internet

Herramientas informaticas:
- Computadora
- Software y/o aplicaciones bioinformaticas

Insumos:

- Bolsas y utensilios para muestreo

- Termdémetro

- Hielera

- Métodos rapidos (kit, materiales y equipos)

Equipos:

- Material de vidrio
- Autoclave

- Incubadora

- Stomacher

- Cuenta colonias

- Microscopio

- Caidn

- Campana de flujo laminar
- Vortex

- Refrigerador
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Proceso de Evaluacion

Resultado de Aprendizaje
Los estudiantes determinaran la calidad microbioldgica
de alimentos utilizando la normatividad vigente,
técnicas de muestreo, transporte, conservacion,
manejo de muestras en los alimentos crudos y/o
procesados, para su utilizacién en los procesos.

Evidencia de Aprendizaje

A partir de un caso practico, elabora un
reporte que incluya:
- Caracteristicas del alimento de acuerdo a la
normatividad.
- Procedimientos de manejo de muestra:

* Toma de muestra.

* Transporte.

* Manejo.

* Conservacion.

* Preparacion de muestra.
- Justificacion de la metodologia y tipo de
analisis microbioldgico utilizado.
- Calculos.
- Resultados.
- Conclusiones.

Instrumentos de evaluacion

Rubrica
Lista de cotejo
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Perfil idoneo del docente

Formacion académica Formacion Pedagdgica Experiencia Profesional
Profesionista en el darea de Quimica,|Al menos dos afios de experiencia en la|Al menos dos afios de experiencia en el sector
Ingenieria Quimica, Ingenieria en Alimentos, | ensefianza de la quimica aplicada y analisis | alimentario.

Ingenieria Agroindustrial o afin de alimentos en nivel superior
Capacitaciones en estrategias didacticas
Induccidn al modelo educativo de las UST
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