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EDUCACION PUBLICA Direccion de Docencia e Innovacion Educativa

1. Datos Generales de la asignatura

Nombre de la asignatura: | Microbiologia de los Alimentos
Clave de la asignatura: | GSF-1022
SATCA!: | 3-2-5

Carrera: | Gastronomia

2. Presentacion

Caracterizacion de la asignatura

Esta asignatura estd relacionada con el perfil profesional, en la capacidad que obtendra el
estudiante para identificar y analizar los diferentes microorganismos que interfieren en su
calidad higiénica, que contaminan un alimento y transmiten enfermedades.

Intencion didactica

El programa se compone de tres temas que se centran principalmente en la identificacion y
clasificacion de microorganismos que se desarrollan en un alimento; se enfoca en las
medidas de seguridad e higiene que se deben de tomar en cuenta para impedir la
contaminacion, se enfoca para que el estudiante conozca y analice el HCCP. Finalmente,
se basa en la composicion fisico-quimica de los microorganismos para que se identifiquen
las epidemias o enfermedades que generan.

El docente debe de tener conocimientos en quimica de los alimentos y saber interpretar y
aplicar una norma oficial y manuales de seguridad, sanidad e higiene en el manejo de
alimentos y bebidas; asi como también contar con la expericia en el sector gastronomico
para poder ejercer y plantear problematicas reales.

Microbiologia de los alimentos comprende los conocimientos y conceptos basicos para las
asignaturas de sanidad e higiene en los alimentos y, quimica y conservacion de los
alimentos.

1 Sistema de Asignacion y Transferencia de Créditos Académicos
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3. Participantes en el disefio y seguimiento curricular del programa

Lugar y fecha de
elaboracion o revision

Participantes Evento

Reunién Nacional de Disefio e
Innovacién Curricular para el
Desarrollo y Formacion de
Competencias  Profesionales
de las Carreras de Ingenieria
en Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, Ingenieria
en Energias Renovables,

Instituto Tecnologico Representantes de  los
Superior de Puerto Vallarta | Institutos Tecnoldgicos de:

del 10 al 14 de agosto de | Bahia de Banderas, Puerto
20009. Vallarta y Valle de Bravo.

Ingenieria Petrolera y
Gastronomia.

Reunion Nacional de
Consolidacion de los

Programas en Competencias
Profesionales de las Carreras

Representantes  de  los . L
de Ingenieria en Geociencias,

Instituto Tecnoldgico de . , .
! g Institutos Tecnologicos de:

Villahermosa del 24 al 28 Puerto Vallarta y Valle de Ingenieria en 'Errlerglas
de mayo de 2010. Renovables, Ingenieria en
Bravo. :
Tecnologias de la
Informacion y
Comunicaciones, y
Gastronomia.
Representantes de  los | Reunion Nacional de
Institutos Tecnologicos de: | Seguimiento Curricular de las
. . Chimalhuacan, Cd. | carreras de Ingenieria en
Tecnolégico Nacional de o, , , .
México. del 26 al 30 de Constitucién,  Escarcega, | Nanotecnologia, = Ingenieria
’ Los Cabos, Oriente del | Petrolera, Ingenieria en

agosto de 2013. Estado de México, Puerto | Acuicultura, Ingenieria en

Vallarta, Teposcolula y | Pesquerias, Ingenieria Naval y
Valle de Bravo. Gastronomia del SNIT.

Instituto Tecnoldgico de

Cd. Constitucion durante

septiembre-diciembre de
2013.

Representantes  de  los
Institutos Tecnologicos de:
Cd. Constitucion

Reunion de Revision
Curricular de Gastronomia.
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4. Competencia(s) a desarrollar

Competencia(s) especifica(s) de la asignatura
Identifica y analiza los diferentes microorganismos como indicadores de la calidad
higiénica de los alimentos, para controlar las condiciones y elementos que propician la
proliferacion de microorganismos en la manipulacion de alimentos y bebidas.

5. Competencias previas

Manejo de Tecnologia de la Informacion: recopila informacion sobre los microorganismos
biologicos en un alimento que lo ayude a identificar y asociar de manera conceptual y
analitica como es que se prolifera agentes patdgenos en un alimento.

Fundamentos de la investigacion: aplica herramientas metodologicas de investigacion en la
elaboracion de escritos académicos, producto del desarrollo de la investigacion
documental en tematicas de su area, que lo habiliten para ser autdbnomo en la adquisicion y
construccion de conocimientos que fortalezcan su desarrollo profesional.

6. Temario

No. Temas Subtemas

1 | Microbiologia basica en los alimentos | 1.1 Generalidades de los microorganismos.
(Morfologia, taxonomia, nutricion,
reproduccion y crecimiento).

1.2 Caracteristicas de los alimentos, para la
proliferacion de los microorganismos.

1.3 Caracteristicas de descomposicion de
alimentos de origen vegetal, animal y
procesado.

1.4 Manejo de temperaturas en alimentos en
refrigeracion, congelacion y cocidos para
evitar la proliferaciéon de microorganismos
de acuerdo a normas oficiales.

1.5 Esterilizacion

2 | Mircoorganismos como indicadores
2.1 Bacteria aerobicas y anaerobias.
2.1.1 Coliformes totales
2.1.2 Coliformes fecales

2.2 Hongos, esporas y levaduras.
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2.3 Protozoos y parasitos.

2.4 Técnicas de inoculacion de M.O.
2.4.1 Siembra en medio liquido
2.4.2 Siembra en medio semisolido
2.4.3 Vertido en placa
2.4.4 Siembra por estrias
2.4.5 Fermentacion

2.5 Caracteristicas de las colonias

2.6 Manual
aplicacion.

HACCP: interpretacion y

3 | Enfermedades transmitidas

alimentos (ETAS)

por

3.1 Definicion de ETA
3.1.1 Por infeccioén
3.1.2 Por intoxicacién
3.1.3Toxico-infecciosas
32 Toma 'y andlisis de muestras
microbiologicas en los alimentos

7. Actividades de aprendizaje de los temas

Microbiologia basica en los alimentos

Competencias

Actividades de aprendizaje

Especifica(s):

Identifica y analiza los aspectos basicos de
la microbiologia en los alimentos asi como
las causas que propician la proliferacion de
microorganismos en un alimento con el fin
de que manipule debidamente el proceso de
produccion de alimentos y bebidas.

Genéricas:

Instrumental:

- Capacidad de abstraccion, analisis y
sintesis.

- Capacidad para organizar y planificar el

- Lectura vy

- Investigacion documental / bibliogréfica

sobre los principios basicos de los

microorganismos  (Historia de Ia
microbiologia, definicion de
microorganismo, deterioro de los
vegetales, deterioro de frutas, deterioro
de carnes y pescados frescos y
procesados, otros productos).

- Mapa conceptual identificando los

conceptos de los principios basicos de
los microorganismos.

reporte  de lectura
(cuestionario, resumen, sintesis, ensayo)
analizando y reflexionando los temas de
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tiempo.

- Conocimientos sobre el area de estudio
y la profesion.

- Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacion procedente de
fuentes diversas.

Sistémicas:

- Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

- Capacidad de investigacion.

Habilidad para trabajar en forma auténoma.

la microbiologia bésica de los alimentos
incluyendo los diferentes métodos de
esterilizacion aplicados en
microbiologia de los alimentos.

- Desarrollo de practicas.

- Reporte de practicas.

Microorganismos como indicadores
Competencias Actividades de aprendizaje
Especifica(s): - Investigacion documental / bibliografica
para  clasificar y analizar los
Utiliza las diferentes técnicas de microorganismos pat(')genos y no
inoculacion para la identificacion de patogenos en los alimentos.
microorganismos en alimentos y bebidas.
- Lectura 'y reporte de lectura

Compara entre un alimento contaminado y
un alimento propicio a la contaminacion o
descomposicion  por de
temperaturas o incorrecto
almacenamiento, basandose en el analisis
del manual HACCP para controlar Ia
proliferacion de microorganismos en los
alimentos y bebidas.

el mal wuso

el

Genéricas:

Instrumental:

- Capacidad de abstraccion, andlisis y
sintesis.

- Capacidad para organizar y planificar el
tiempo.

- Conocimientos sobre el area de estudio
y la profesion

- Habilidades para buscar, procesar y
analizar informacion procedente de
fuentes diversas.

(cuestionario, resumen, sintesis, ensayo)
para interpretar el manual HACCP, asi
como identificar y comparar los
diferentes microorganismos presentes en
los alimentos y bebidas.

- Desarrollo de practicas.

- Reportes de practicas.
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Interpersonal:
- Capacidad de trabajo en equipo.
- Compromiso ético.

Sistémicas:

- Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

- Capacidad de investigacion.

- Habilidad para trabajar en forma

autobnoma.
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)
Competencias Actividades de aprendizaje

Especifica(s): Investigacion documental / bibliografica
sobre las enfermedades de origen

Clasifica las diferentes enfermedades que se alimentarias mas frecuentes.

adquieren por consumir un alimento

contaminado por microorganismos Cuadro Comparatlvo de enfermedades

bioldgicos y no bioldgicos, asi como los
microorganismos que las ocasionan con el
fin de manipular correctamente los
alimentos y bebidas.

Genéricas:

Instrumental:

- Capacidad de abstraccion, analisis y
sintesis

- Conocimientos sobre el area de estudio
y la profesion

Interpersonal:
- Capacidad critica y autocritica.

Sistémicas:

- Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica.

- Capacidad creativa

- Habilidad para trabajar en forma
autobnoma

donde se mencione el microorganismos
que ocasiona la enfermedad (bacteria,
virus, parasito, protozoo, hongos y/o
levaduras), la enfermedad que ocasiona,
los alimentos que la transmiten, los
sintomas, la profilaxis (como se
previenen) y el esquema o imagen de la
enfermedad 0 microorganismos
causante de dicha enfermedad.

Lectura 'y reporte de lectura
(cuestionario, resumen, sintesis, ensayo)
para definir y diferenciar infeccion,
intoxicacion y toxiinfeccion.

Desarrollo de practicas.

Reporte de practicas.

Proyecto integrador
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8. Practica(s)

Temas Practicas propuestas

- Ejecucion de un plan de manejo de temperaturas en una cocina,
taller de alimentos o establecimiento donde se elaboren alimentos

Microbiologia basica en y/o bebidas.

los alimentos

- Realizacion de practicas en laboratorio sobre las diferentes
técnicas de esterilizacion (por temperatura y quimicos).

Microorganismos ~ como | - Realizacion de practicas en laboratorio para la determinacion de

indicadores microorganismos aplicando las diferentes técnicas de inoculacion.

- Interpretacion y aplicacion del manual HACCP en una cocina o
taller de alimentos con el que cuente su institucion, en caso de no
ser asi el estudiante puede realizarlo en su casa.

Enfermedades transmitidas | - Realizacion de précticas de laboratorio para toma y andlisis de
por alimentos (ETAS) muestras microbiologicas en alimentos y bebidas para identificar
enfermedades.

- Visitar a una empresa del sector gastrondmico con el fin de
observar las condiciones de higiene que maneja en su area de
produccidn; revisar instalaciones y evaluar equipo; inspeccionar y
evaluar materia prima en busca de posibles dafios por
microorganismos.

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 diagnostico 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 segln 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 [Evaluacién: 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 estard 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

1. Desarrollar practicas en las que se propicie la demostracion de las competencias basicas
adquiridas, evaluadas mediante listas de cotejo o guias de observacion.

2. Utilizar exdmenes escritos para comprobar el manejo de aspectos tedricos y adquiridos
por medio de la practica.

3. Realizar proyectos practicos que involucren el andlisis de riesgos microbioldgicos en el
area de produccion de alguna empresa, determinando las causas, posibles efectos y
emitiendo recomendaciones y propuestas de mejora.

Portafolio de evidencias con:

e Evidencias Manuscritas: son elaboradas a mano, pueden realizarse en el aula
(resumen, descripcion, mapas mentales, etc.) o como parte de alguna tarea.

o [Evidencias Digitales: videos, audios, simulaciones, elaboracion o uso de software,
diversos documentos electronicos (no impresos).

e Evidencias Impresas: investigaciones documentales, definiciones, fotocopias,
catalogo, manuales o cualquier documento que se solicite por computadoras y que
tenga que ser impreso, para la utilizacion final o definitiva del mismo.

o [Evidencias Fisicas: prototipos, modelos, maquetas, productos elaborados, objetos
fisicos.

Consultar el catdlogo de rtbricas y listas de cotejo.

11. Fuentes de informacion

1. Aderson, P. & Vicente-Calderon, M.R.(2000). Microbiologia alimentaria, metodologia
analitica para alimentos y bebidas. Edit. Diaz de Santos, ed. 2%. Madrid,

2. Davis B.D., Dulbecco, R., Herman, N. Elsen, H. & Ginsberg, S. (1996).Tratado de
microbiologia. Espafia. Masson, ed. 4“..

3. Frazier W.C. & Westhoff, D.C. (2000). Microbiologia de los alimentos. Espafia. Edit
Acribia, S.A., ed. 4® espafiola.

4. Ingraham J. L., Ingraham, C. A.(2004). Introduccién a la microbiologia Vol. I y II.
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Espafia, REVERTE, ed. 1%

5. Madigan M.T., John M. M & Parker, Jack (1997); Biologia de los Microorganismos.
Espana, PRENTICE HALL, ed. 8"

6. Secretaria De Salud, NOM-093-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y
sanidad en la preparacion de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.

7. Secretaria De Salud, NOM-120-SSA1-1994, Bienes y servicios. Practicas de higiene y
sanidad para el proceso de alimentos, bebidas no alcohoélicas y alcoholicas.

links:

8. Manual practico para el diseio e implantacion de sistema HACCP,
http://www.osakidetza.euskadi.net/r85-
publO1/es/contenidos/informacion/sanidad alimentaria/es 1247/adjuntos/manualDisIm
plAPPCC c.pdf

9. Guia técnica sobre criterios y procedimientos para el examen microbioldgico de
superficies en relacion con alimentos y bebidas:
ftp://ftp2.minsa.gob.pe/docconsulta/documentos/Proyecto.pdf
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