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2. PRESENTACION DE LA UNIDAD DE APRENDIZAJE

El presente programa pretende dejar puntualizado, que el conocimiento de los aspectos microbioldgicos
en el contexto de los alimentos, es sin duda uno de los aspectos mas sobresalientes a considerar en
la elaboracion, distribucién y conservacion de los mismos, que pueden directamente ser el parteaguas
entre la inocuidad y su seguridad para el consumidor que no represente un riesgo a la salud o, la causa
principal de una Enfermedad transmisible a los humanos. A su vez proporciona bases que ayudan a
comprender las causas de deterioro de un alimento, basado en los distintos grupos de microorganismos
involucrados segun el tipo de alimento.

Todo lo anterior, vinculado con los aspectos tanto Quimicos como fisicos que de manera simultanea
estan contribuyendo a que un alimento sea seguro al consumidor final.

3. OBJETIVO GENERAL/COMPETENCIA

El estudiante desarrolla la capacidad de identificar los agentes patdgenos y deterioradores de los
alimentos. Su ecologia e impacto particular, para sugerir las medidas de control de los factores que
influyen en la contaminacion de materias primas, durante la elaboracién, distribucién y conservacion de
alimentos y contribuir a la inocuidad de los mismos hacia el consumidor.

Sub-competencias:

Identifica agentes microbianos patdégenos que pueden ser causa de una Enfermedad transmisible por
alimentos.

Identifica agentes microbianos deterioradores que pueden ser causa de reducir la vida de almacén de
un producto alimenticio procesado.

Identifica parasitos transmisibles por alimentos y su significado en salud publica.

Desarrolla protocolos de aislamiento, recuento e identificacion de agentes microbianos en alimentos.
Desarrolla protocolos de inspeccion y vigilancia de buenas practicas de manufactura de alimentos.

4. CAMPO DE APLICACION PROFESIONAL DE LOS CONOCIMIENTOS




El egresado tiene la competencia para la ensefianza de la microbiologia de los alimentos, Conoce,
Evalla, diagnostica y determina procedimientos de prevencion, control y monitoreo en los procesos
relacionados con las buenas préacticas en la elaboracion de alimentos que minimicen los riesgos para
gue su consumo no represente un riesgo de una enfermedad transmisible por alimentos.

5. SABERES:
° Desarrollar protocolos y ejecutar el aislamiento, recuento e identificacion de
Practicos agentes microbianos en alimentos.
) Desarrolla protocolos y puede llevar a cabo la inspeccion y vigilancia de
buenas practicas de manufactura de alimentos.
° Introduccién a la microbiologia y parasitologia de Alimentos
Teéricos ° Introduccién a las enfermedades Transmisibles por alimento
° Introduccién a la Ecologia microbiana y de los Alimentos
° Introduccién a la inspeccién y vigilancia de las buenas practicas en la inocuidad
de los alimentos
° Trabajo en equipo
Formativos | ® Liderazgo
° Responsabilidad
° Compromiso
° Sentido de exploracién
[ Alta ética profesional

6. CONTENIDO TEMATICO (TEORICO-PRACTICO)

6.1 Introduccidn Basica a la microbiologia de los Alimentos

° El estudiante conocera las generalidades y clasificacion de microorganismos de importancia
sanitaria y su relevancia en la calidad microbiana de alimentos

Fundamentos morfolégicos de los microorganismos

Taxonomia general de los microbios

Clasificacion microbiana de acuerdo a respiracion, temperatura, pH

Metabolismo microbiano, por su tipo de nutricién: Autétrofos, heterotrofos, saprofitos, litétrofos
Un acercamiento al deterioro de alimentos

Manifestacion clinica de enfermedad por alimentos (ETAS)

6.2 Agentes patdgenos transmitidos por alimentos y su patogenicidad

° Bacterias
° Hongos

° Virus

° Parasitos

6.3 Microorganismos indicadores y causantes del deterioro de alimentos
Mesofilos: psicrotrofos, Termoduricos

Psicrofilos

Termofilos

Proteoliticos

Acidofilos

Fermentadores




° Mucégenos
° Aciddfilos
° Metan6genos

6.4 Fuentes y mecanismos de contaminacion de los alimentos

° Tipos de contaminacion: fisica, quimica, microbiana
) Mecanismos de contaminacion: Directos e indirectos hacia el alimento
° Fuentes de contaminacion: Aire, Agua, Tierra, equipo, utensilios, fauna, operadores, fluidos.

6.5 Factores ecoldgicos que determinan el comportamiento microbiano en los alimentos.
Temperatura

Nutrientes

Actividad de agua (aw): Osmdfilos, Xerdfilos, Basofilos

Potencial redox

pH

Antibiosis

Competencia microbiana

7. ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Esta unidad de aprendizaje por ser curso-taller se recomiendan estrategias de aprendizaje como:
Experiencias para la integracion del desarrollo profesional
Método expositivo
Conocimiento de Procesos de diagramas
Resolucion de ejercicios y problemas (protocolos de practicas)
Investigacién bibliografica
Organizadores gréficos
Examenes tedrico-practicos

8. EVALUACION DEL APRENDIZAJE

8.1. Evidencias de aprendizaje 8.2. Criterios de desempenio
1. Elaboracion de diagramas de procesos de | 1. Identificar factores de riesgo
manufactura de alimentos orientados a la|microbiologicos
identificacion de factores que contribuyen en la|2. Identificar factores de riesgo fisico
inocuidad de un alimento. 3. Identificar factores de riesgo quimico.
2. Recomendar alternativas de manejo en | 4. Hacer un diagnéstico de las condiciones en

los procesos, mediante elaboracion de protocolos | las buenas practicas de manufactura en un area de
y/o hojas de cotejo para la vigilancia sanitaria en la | manufactura.

calidad e inocuidad de alimentos. 5. Desarrollar una lista de problemas basado
3. Examenes. en la observacion, aplicacion de quises, y
4, Reporte de précticas. hallazgos del examen visual, y de los sentidos de
5. Cuadernos de apuntes. un espacio fisico.

6. Presentacién en power point 6. Discrimina y prioriza acciones a aplicar en

la correccion de fallas.

9. CALIFICACION

- Proyecto de vigilancia..............coooiiii 20%
- EXPOSICION. ... 10%
- EXAmenes parCiales. .. ..o 30%




10. ACREDITACION

Periodo ordinario. De conformidad con el articulo
20 del Reglamento General de Evaluacion y
Promocién de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro del resultado final de la evaluacion en el
periodo ordinario, establecido en el calendario
escolar aprobado por el Consejo General
Universitario, se requiere:

I Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente, y

Il. Tener un minimo de asistencia del 80% a
clases y actividades registradas durante el curso.

Periodo extraordinario. De conformidad con el
articulo 27 del Reglamento General de Evaluacién
y Promocién de Alumnos de la Universidad de
Guadalajara, para que el alumno tenga derecho al
registro de la calificacion en el periodo
extraordinario, se requiere:

I. Estar inscrito en el plan de estudios y curso
correspondiente.

[l. Haber pagado el arancel y presentar el
comprobante correspondiente.

[1l. Tener un minimo de asistencia del 65% a clases
y actividades registradas durante el curso.

Se exceptlan de este caso las materias de orden
practico que requeriran la repeticiéon del curso (Art.
23 RGEYPA).

11. BIBLIOGRAFIA

BIBLIOGRAFIA BASICA

Hernandez (2016). Microbiologia de los alimentos: Fundamentos y aplicaciones en ciencias de los

alimentos.

Ordofiez Pereda. (2014). Tecnologia de los alimentos de origen animal

Jeantet, R. (2010): Ciencia de los alimentos

Campbell (2009). Ciencia y tecnologia de los alimentos.
Fernandez Escrtin Eduardo. (2000) Microbiologia e Inocuidad de los alimentos.

Frazier (1993) Microbiologia de los alimentos

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTA

ICMSF. (1985) Ecologia microbiana de los alimentos. Espafia, Vo 1y 2.

12. RECURSOS COMPLEMENTARIOS (paginas web, mooc’s,

aprendizaje)

plataformas, objetos de

\Classroom
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