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1. Datos Generales de la asignatura
Nombre de la asignatura: | Microbiologia de Alimentos

Clave de la asignatura: | ALM-1016

SATCA!: | 2-4-6

Carrera: | Ingenieria en Industrias Alimentarias

2. Presentacion
Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura aporta al perfil del Ingeniero en Industrias Alimentarias la capacidad de aplicar,
inspeccionar, evaluar y controlar la inocuidad en alimentos, equipo e instalaciones de proceso
conservando la calidad, seguridad y trazabilidad de los mismos con la finalidad de que tenga la
posibilidad de ampliar su campo de trabajo al aplicarlos en la industria de los alimentos. El
conocimiento de la asignatura otorgard el conocimiento necesario para la implementacion de
estrategias de control para la conservacion de los alimentos.

En este sentido, la asignatura de Microbiologia de Alimentos antecede e impacta en asignaturas de la
carrera de Ingenieria en Industrias Alimentarias; con respecto a la asignatura de Biotecnologia, en el
tema principales microorganismos utilizados en las fermentaciones; Tecnologias de Cérnicos, Lacteos,
Cereales y Oleaginosas, en los temas de Microbiologia e Inocuidad de productos.

Intencion didactica

Microbiologia de Alimentos, estd conformado por 5 temas principales; en el primero, a manera de
introduccion, se aborda la historia, microorganismos de interés sanitario, microorganismos indicadores
y microorganismos empleados en la Industria Alimentaria, en donde se sugiere considerar las
levaduras, hongos, bacterias lacticas y Zymomonas, con la finalidad de presentar al estudiante un
panorama general de la importancia de esta asignatura.

En el tema dos se aborda el estudio de las enfermedades transmitidas por alimentos, considerando el
origen de microorganismos patdgenos, aspectos basicos de las principales enfermedades de
transmision por alimentos. Asi también, se considero el estudio de infecciones e intoxicaciones. Lo
anterior para que el estudiante analice el impacto de las enfermedades de transmision por alimentos en
la Industria Alimentaria.

En el tema tres, se consideran las alteraciones en alimentos debido a la accion de microorganismos
benéficos y perjudiciales para consumo humano en productos frescos y procesados, con la finalidad
de que el estudiante comprenda los factores involucrados en este proceso.

Para el tema cuatro, se daran las herramientas necesarias para un control y un rastreo microbioldgico
en plantas de alimentos, para que el estudiante mediante técnicas de andlisis, identifique los
microorganismos presentes tanto en alimentos frescos y procesados, como en planta.
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de

L . Participantes Evento
elaboracion o revision

Representantes de los Institutos

Tecnoldgicos de:
Reuniéon Nacional de Disefio e

Alamo Temapache, Altiplano de | nnovacion Curricular para el Desarrollo

Instituto Tecnologico de Tlaxcala, Arandas, Boca del Rio, | y  Formacion de  Competencias
Villahermosa del 7 al 11 de | Ciudad ~ Cuauhtémoc,  Ciudad | profesionales de las Carreras de
septiembre de 2009. Serdan, Ciudad Valles, | Ingenieria ~ Ambiental,  Ingenieria
Comitancillo, Huétamo, | Bjoquimica, Ingenieria Quimica e

Macuspana, Oriente del Estado de | Ingenieria en Industrias Alimentarias.
Hidalgo, Tamazula de Gordiano,

Villa Guerrero, Xalapa y Zamora.

Representantes de los Institutos

Tecnologicos de:
Reunion Nacional de Consolidacion de

Altiplano de Tlaxcala, Arandas, | |os Programas en Competencias
Celaya del § al 12 de febrero Bf)Cf’l del Rio, Fliudaq Cuauhtémoc, | Profesionales de Ca.rreras de Ingenieria
de 2010, C1Ud?d Serdan, Ciudad Valles, | Ambiental, Ingenieria  Bioquimica,
Comitancillo, Huetamo, | Ingenieria Quimica e Ingenieria en

Macuspana, Oriente del Estado de | [ndustrias Alimentarias.
Hidalgo, Tamazula de Gordiano,

Instituto Tecnologico de

Villa Guerrero, Xalapa y Zamora.

Representantes de los Institutos
Tecnologicos de:

Altiplano de Tlaxcala, Boca del
Rio, Calkini, Cd. Serdan, Cd.

Valles, Comitancillo, Escarcega, Reunién Nacional de Seguimiento

Instituto Tecnologico de Felipe Carrillo Puerto, Huatusco, Curricular de las carreras de Ingenieria

Villahermosa, del 19 al 22 de Libres, Mascota, Oriente del Estado
marzo de 2013. de Hidalgo, Roque, Santiago

Ambiental, Ingenieria Bioquimica,
Ingenieria en Industrias Alimentarias e

Papasquiaro, Tacimbaro, Ingenieria Quimica, del SNIT.

Tamazula de Gordiano, Tierra
Blanca, Tlajomulco, Ursulo
Galvan, Uruapan, Valle del Yaqui,
Venustiano Carranza.

©TecNM mayo 2016 Péagina | 2



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
EDUCACION PUBLICA : Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

4. Competencia(s) a desarrollar
Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
Analiza y valora la importancia de la microbiologia, para asegurar la inocuidad de los alimentos.

Reconoce la importancia de los microorganismos de uso industrial, indicadores y de interés sanitario
en los alimentos.

Identifica y diferencia las caracteristicas de las enfermedades transmitidas por los alimentos, para su
prevencion en los procesos alimentarios.

Identifica los factores que intervienen en el desarrollo de los microorganismos en los alimentos y sus
procesos.

Identifica los principales microorganismos presentes en los alimentos, asi como su determinacion
mediante procesos microbioldgicos.

Aplica los conocimientos tedricos y practicos en el control microbiologico durante el procesamiento
de los alimentos.

Identifica la importancia del rastreo microbioldgico para control de la inocuidad en la planta
alimentaria.

5. Competencias previas

Define caracteristicas de identificacion microbiana.

Identifica las diferentes técnicas de cultivo para los microorganismos.

Realiza preparaciones para microscopia.

Identifica los principales factores ambientales que afectan el desarrollo de los microorganismos.

©TecNM mayo 2016 Péagina | 3



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
EDUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

6. Temario

No. Temas Subtemas
1 Importancia de la Microbiologia de | 1.1 Introduccion a la Microbiologia de Alimentos.
Alimentos. 1.2 Conceptos de patogenicidad, virulencia,

toxicidad, inmunidad, intoxicaciones e
infecciones alimentarias.
1.3 Microorganismos de interés sanitario.
1.4 Microorganismos indicadores.
1.5 Microorganismos empleados en la Industria
Alimentaria.
2 Enfermedades transmitidas por alimentos | 2.1 Origen de microorganismos patdégenos
2.2 Transmision y Morbilidad de Enfermedades
transmitidas por alimentos
2.3 Infecciones e intoxicaciones transmitidas por
alimentos
2.3.1 Infecciones
2.3.2 Intoxicaciones
2.3.2.1 Tipos de toxinas (bacterianas y
fungicas).
2.3.2.2 Me¢étodos empleados para la
identificacion de toxinas en los
alimentos.
3 Alteracion microbiana de alimentos 3.1 Alimentos en fresco y procesados
3.1.1 Carnes y sus derivados
3.1.2 Lacteos
3.1.3 Cereales
3.1.4 Frutas
3.1.5 Verduras y Leguminosas
4 Control microbiologico de alimentos 4.1 Alimentos en fresco y procesados
4.1.1 Muestreo
4.1.2 Preparacién de las muestras para su
analisis
4.1.3 Métodos de analisis microbiologico
4.1.4 Pruebas rapidas de control
microbiologico
4.2 Rastreo microbioldgico en planta
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7. Actividades de aprendizaje de los temas
Importancia de la Microbiologia de Alimentos

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Investigar los hechos histéricos mas importantes
Analiza y valora la importancia de la|en la Microbiologia de Alimentos, mediante el
microbiologia, para asegurar la inocuidad de los | establecimiento de grupos colaborativos.

alimentos.
Realizar lecturas comentadas e integracion de

‘ R _ > | mapas mentales que reflejen las caracteristicas de
de uso industrial, indicadores y de interés sanitario | |yg microorganismos de interés sanitario.

Reconoce la importancia de los microorganismos

en los alimentos.
Genéricas:

Gestion de la informacion
Capacidad de analisis y sintesis.
Capacidad de aprender.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s):
Realizar una investigacion bibliografica sobre la
Identifica y diferencia las caracteristicas de las | transmision, morbilidad y manifestaciones
enfermedades transmitidas por los alimentos. clinicas de las enfermedades transmitidas por
alimentos.

Genéricas:
Identificar mediante un cuadro comparativo las

estion de la informacion . . . . . L
G diferencias entre infecciones e intoxicaciones.

Capacidad de analisis y sintesis.

Trabajp en equipo . _ Participar en dinamica grupal en la que se
Capacidad de expresion escrita expongan al menos tres técnicas para la

Manejo de equipo de computo identificacion de toxinas.
Capacidad de expresion oral

Capacidad critica

Capacidad de aprender.
Liderazgo
Alteracion Microbiana de Alimentos
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s):

Realizar un mapa conceptual de los factores que
intervienen en el desarrollo de los

©TecNM mayo 2016 Péagina | 5



SEP TECNOLOGICO NACIONAL DE MEXICO

P Secretaria Académica, de Investigacion e Innovacion
EDUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

Identifica los factores que intervienen en el | microorganismos en los alimentos y sus procesos.
desarrollo de los microorganismos en los
alimentos y sus procesos. Realizar un cuadro comparativo que relacione

grupos de alimentos y los microorganismos

Identifica los prmqpales MICroorganismos | pengficos y perjudiciales al consumidor.
presentes en los alimentos, asi como su

determinacion mediante procesos
microbioldgicos.

Genéricas:

Capacidad de analisis y sintesis

Capacidad de expresion oral y escrita
Capacidad critica.

Trabajo en equipo.

Capacidad de aplicar los conocimientos a la

practica.
Capacidad de aprender.
Control Microbiologico de Alimentos
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s):

Investigar el origen de los microorganismos
Identifica los principales microorganismos | presentes en los alimentos, su efecto y control.
presentes en los alimentos, asi como su | Discutir y formalizar grupalmente lo investigado.
determinacion mediante procesos
microbiologicos. Realizar una investigacion bibliografica sobre las
principales  técnicas  microbioldgicas  para

Aplica los conocimientos tedricos y practicos en | . . ., . .
P ybp identificacion de patdgenos en alimentos.

el control  microbiolégico  durante el

rocesamiento de los alimentos. . . . .
p Investigar 'y aplicar las especificaciones

microbioldgicas para los alimentos segin la

Identifica la importancia del rastreo .. . . .
p normatividad nacional e internacional

microbioldgico en la planta alimentaria.

Genéricas:

Gestion de la informacion
Capacidad de analisis y sintesis.
Trabajo en equipo

Capacidad de expresion escrita
Manejo de equipo de computo
Capacidad de expresion oral
Capacidad critica
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8. Practica(s)
e Aislamiento e identificacion de microorganismos de interés sanitario.
e Identificacion de microorganismos indicadores: aerobios mesoéfilos, grupo Coliformes y
Enterococos.
Pruebas de identificacion de Enterobacterias
Andlisis microbiologico de materias primas, superficies, productos terminados
Realizar pruebas rapidas de deteccion
Realizar el andlisis microbiologico de diferentes alimentos

9. Proyecto de asignatura

El objetivo del proyecto que planteé el docente que imparta esta asignatura, es demostrar el desarrollo

y alcance de la(s) competencia(s) de la asignatura, considerando las siguientes fases:

e Fundamentacion: marco referencial (tedrico, conceptual, contextual, legal) en el cual se
fundamenta el proyecto de acuerdo con un diagnostico realizado, mismo que permite a los
estudiantes lograr la comprension de la realidad o situacion objeto de estudio para definir un
proceso de intervencion o hacer el disefio de un modelo.

e Planeacion: con base en el diagndstico en esta fase se realiza el disefio del proyecto por parte de
los estudiantes con asesoria del docente; implica planificar un proceso: de intervencion
empresarial, social o comunitario, el disefio de un modelo, entre otros, segun el tipo de proyecto,
las actividades a realizar los recursos requeridos y el cronograma de trabajo.

e Ejecucion: consiste en el desarrollo de la planeacion del proyecto realizada por parte de los
estudiantes con asesoria del docente, es decir en la intervencion (social, empresarial), o
construccion del modelo propuesto seglin el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracién que
implica el desempefio de las competencias genéricas y especificas a desarrollar.

e Evaluacion: es la fase final que aplica un juicio de valor en el contexto laboral-profesion, social e
investigativo, ésta se debe realizar a través del reconocimiento de logros y aspectos a mejorar se
estara promoviendo el concepto de “evaluacion para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias
Tabla comparativa, mapa conceptual, mapa mental, sintesis, reporte de practica.

Guia de observacion, rubrica, listas de cotejo, redes semanticas, exdmenes de dominio, coevaluacion,
autoevaluacion.
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