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1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignhatura: | Microbiologia de Alimentos

Clave de la asignatura: | CTD-1701

SATCAL | 2-3-5

Carrera: | Ingenieria Bioquimica

2. Presentacion
Caracterizacion de la asignatura
e Esta asignatura aporta al perfil del Ingeniero Bioquimico 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.

e Para su integracion se realizd6 un analisis exhaustivo involucrando
principalmente las areas de biologia, microbiologia, quimica y bioquimica.

Intencion didactica

El temario de Microbiologia de los Alimentos esta conformado por 3 temas; en el
tema 1, a manera de introduccion, se aborda la historia, microorganismos de
interés sanitario y microorganismos indicadores; asi como conceptos importantes
como patogenicidad, virulencia, toxicidad, inmunidad, intoxicaciones e infecciones
alimentarias. En el tema 2, se estudia el crecimiento de los microorganismos en
los alimentos y su control, abordando las fuentes de contaminacion, tipos de
alteracion microbiana y control. En el tema 3 se estudian las infecciones y
intoxicaciones que provocan algunos alimentos que se encuentran contaminados
con microorganismos y su deteccion de algunas de estas. El enfoque propuesto
para la materia de Microbiologia de Alimentos es que se promueva el desarrollo
de habilidades para la experimentacion, entre las mas importantes, promover los
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procesos intelectuales como induccién-deduccion y andlisis-sintesis con la
intencidn de generar una actividad intelectual compleja. Se sugiere que el profesor
sea solo un guia del conocimiento para que los alumnos desarrollen por si mismos
las habilidades antes mencionadas. Las actividades de aprendizaje sugeridas
son: planteamiento de conceptos para que, a partir de ahi, se inicien discusiones
en base a sus competencias anteriores, discusion de los resultados obtenidos en
sus practicas de laboratorio, visitas industriales, asistencia a conferencias,
exposiciones, lecturas de articulos.

3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de Participantes Observaciones
elaboracion o revision
Instituto Tecnoldgico de | Academia de Ingenieria. | Definicion de los
Acapulco Bioguimica programas de estudio de
los modulos de

especialidad de la carrera
de Ingenieria Bioquimica

4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
Analizar y valorar la importancia de la microbiologia en los alimentos,
considerando su identificacién y cuantificacién para asegurar la inocuidad de los
alimentos.

5. Competencias previas

« Identificar las diferentes técnicas de cultivo de microorganismos.

* Realizar preparaciones para microscopia.

» Definir caracteristicas de identificacién microbiana.

* |dentificar los principales factores ambientales que afectan el desarrollo de los
microorganismos.
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6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Concepto y contenido de la| 1.1 Historia. Conceptos. Relacion con
Microbiologia de los alimentos. otras Ciencias.

1.2 Papel del Microbidlogo de
Alimentos.

1.3 Ecologia Microbiana.

1.3.1 Microorganismos asociados con
los alimentos. Bacterias, Mohos,
Levaduras, Virus, Algas, Protozoos.
Origen de la contaminacién microbiana
de los alimentos.

1.3.2 Factores que afectan a la
supervivencia y multiplicacion de los
microorganismos en los alimentos:
Factores ambientales y Factores
implicitos o interacciones mutuas.
1.3.3 Factores ambientales intrinsecos:
pH y capacidad tampoén, actividad del

agua (aw). Potencial de
Oxidorreduccion (Eh), Factores
antimicrobianos naturales, Estructuras
bioldgicas.

1.3.4 Factores ambientales
extrinsecos. Temperatura de

almacenamiento. Humedad relativa.
Presencia y contaminacion de gases en
la atmosfera.

1.35 Factores implicitos.
Caracteristicas del crecimiento.
Influencias mutuas entre especies.
Competicion 0 antagonismo.
Estimulacion del crecimiento.
Suceciones. Concecuencias de

sinergismos y antagonismo.
1.4 Epidemiologia basica
1.4.2 Prevalencia tasa de ataque
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1.4.3 Investigacion de un brote,
Factores de Riesgo, mobiliario, dosis

infectada.

2 | Microbiologia del agua. 2.1 Microbiologia y analisis
microbiolégico del agua de bebida y de
mesa.

2.2 Indicadores de contaminacion:
Mesafilos aerobios, coliformes totales y
fecales (E.coli), Estreptococo fecal.

2.3 Bebidas refrescantes y de los

Zumos.
2.4 Bebidas alcohdlicas.

3 | Microbiologia de los alimentos. 3.1 Microbiolégico de la leche cruda
Listeria Monocytogenes sp,

Campylobacter sp, de la leche
pasteurizada y de la leche esterilizada.
Productos lacteos. Crema, mantequilla,
helados, otros productos lacteos.

3.2 Microbiologia y analisis
microbiologico de ka carne fresca
(Salmonella sp, Shigella sp,
Staphylococcus aureus, Yersinia sp) y
de la carne congelada, productos

carnicos.

3.3 Microbiologia y analisis
microbiolégicos del pescado,
moluscos, crustaceos (V. C.

parahaemolyticus) De origen Viral.
3.4.1 Hepatitits A

3.4.2 Hepatitis E

3.4.3 Rotavirus

3.4 Microbiologia y analisis
microbiolégico de los alimentos
enlatados  (Clostridium  botulinum,
Clostridium perfringens). 3.5
Microbiologia t analisis microbiolégico
de los cereales, harinas y derivados:
pan, pastas, cereales para el desayuno
(Mohos productores de micotoxinas).
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7. Actividades de aprendizaje de los temas

TEMA 1. Ecologia microbiana

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): ElI alumno aprendera la
importancia del contenido de la
ecologia microbiana y cémo influyen los
parametros intrinsecos y extrinsecos
en la alteracion de los alimentos.

Genéricas: Propiciar actividades de
basqueda, selecciébn y analisis de
informacion en distintas fuentes.

Lectura de material especifico
Busqueda de bibliografia sobre
el tema.

Presentacion de reportes de
lectura. Realizar préacticas de
laboratorio.

TEMA 2. Microb

iologia del Agua

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): El alumno comprendera
los indicadores de contaminacion de las
aguas para consumo humano vy
recreativo.

Genéricas: Propiciar el uso de las
nuevas tecnologias en el desarrollo de
los contenidos de la asignatura.

Investigacion de fichas
bibliogréaficas.

Presentacion de ensayo.
Realizacion de experimentos.
Presentacion de reportes de

practicas.

TEMA 3: Microbiologia de los Alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Comprendera los
diferentes microorganismos que estan
implicados en la alteracion,
intoxicaciones que se transmiten a
través de los alimentos y la inocuidad
de los mismos.

Genéricas: Fomentar actividades
grupales que propicien la
comunicacion, el intercambio

argumentado de ideas, la reflexion, la
integracion y la colaboracion de y entre
los estudiantes

e EXxposicion.

Elaboracién de un manual de
laboratorio de  microbiologia
acorde al programa.

Ensefarles las diferentes
técnicas para determina a los
microorganismo alterantes vy

patdgenos.
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8. Préctica(s)

. Recuento de meso filos aerobios por la técnica de vaciado en placa

. recuento de Staphylococcus aureus por la técnica de extension en superficie
. Recuento de Streptococcus beta hemolitico por la técnica de la gota

. Recuento de Coliformes totales y fecales por la técnica del NMP

. Recuento de Streptococcus faecalis por la técnica de filtro de membrana

. Recuento de Hongos y levaduras por vaciado en placa

. Aislamiento de Salmonella y Shigella

8. Identificacidén de quistes y huevecillos de parasitos en hortalizas y legumbres
que se consumen crudas

9. Analisis de leche cruda y pasteurizada

10. Analisis de alimentos enlatados

~NOo ok WN P

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 diagnéstico realizado,
mismo que permite a los estudiantes lograr la comprension de la realidad o
situacién objeto de estudio para definir un proceso de intervencién o hacer el
disefio de un modelo.

e Planeacién: con base en el diagnéstico 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 segun
el tipo de proyecto, es la fase de mayor duracion que implica el desempefio de
las competencias genéricas y especificas a desarrollar.
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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 “evaluacién para la mejora continua”, la metacognicion, el
desarrollo del pensamiento critico y reflexivo en los estudiantes.

10. Evaluacion por competencias

* La evaluacién debe ser continua y formativa por lo que se debe considerar el
desempeiio en cada una de las actividades de aprendizaje, haciendo especial
énfasis en:

 Evaluaciones escritas

* Exposiciones del estudiante

* Participacion individual en clase

* Trabajo grupal, responsabilidad

* Reporte de practicas realizadas

« Cuestionarios previos antes de cada practica.

11. Fuentes de informacion

1. ICMSF. 1998. Microorganismos de los alimentos. Caracteristicas de los
patégenos microbianos.

2. Jay, J.M. 2000. Modern Food Microbiology. 6th edn., AVI Book-New York.

3. Mossel, D.A.A., Moreno, B. y Struijk, C.B. 2003. Microbiologia de los Alimentos
(22 ed). Editorial Acribia, Zaragoza.

4. Pascual Anderson, M2 R. y Vicente Calderén Pascual. 1999. Microbiologia
Alimentaria. Metodologia analitica para alimentos y bebidas. Diaz de Santos.
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