Secciodn I. Identificaciéon del Curso

Programa de asignatura
por competencias de educacion superior

Tabla 1. Identificacion de la Planificacion del Curso.

Actualizacién:

Marzo 20, 2025

Carrera:

Academia:

Ingenieria Bioguimica

Analitica /

Control de calidad microbiolégico

Clave: 22SBQ31

Médulo formativo:

Bioquimica analitica

Seriacion:

Tipo de curso:  Presencial Prerrequisito:
Semestre:  Octavo Créditos:  9.00 Horas semestre: 144 horas
Teoria: 2 horas Practica: 5 horas Trabajo indpt.: 1 hora Total x semana: 8 horas
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Seccion Il. Objetivos educacionales

Objetivos educacionales

Tabla 2. Objetivos educacionales

Criterios de desempefio

Indicadores

1 Supervisara y evaluara diversos procesos de
produccion relacionados con las areas de
alimentos, farmacos, biotecnologia,
veterinaria y agroalimentaria a nivel local y
global, cuidando de preservar un enfoque

sostenible.

Los egresados de ingenieria bioquimica, seran capaces de
desarrollar, supervisar, controlar y optimizar los diferentes
procesos de produccién de materia prima o productos, quimicos o
biéticos.

EI 90 % de los egresados se desempefiaran como supervisores,
jefes o gerentes de produccién, en la industria quimica o
biotecnolégica.

2 Ejecutara diversas técnicas analiticas y
microbioldgicas para determinar la calidad de
productos alimentarios, farmacéuticos,
biotecnoldgicos, veterinarios y
agroalimenticios, bajo el cumplimiento de la

normatividad vigente.

Atributos de egreso de plan de estudios

1 Supervisar, disefiar y evaluar procesos y
productos industriales del sector alimentario,
farmacéutico y biotecnolégico, verificando que
se cumpla con la normatividad nacional e

internacional vigente.

Los egresados de ingenieria bioquimica aplicaran las habilidades
obtenidas, para trabajar en los departamentos de inspeccién y
control de calidad para el control de los productos quimicos y
biéticos vigilando que cumplan con la legislacién vigente.

Criterios de desempefio

Reconocer la importancia de la microbiologia en las industrias
farmacéutica y alimentaria, como parte del control de calidad,
siguiendo las normatividades vigentes.

EI 50 % de los egresados se desempefiaran en el laboratorio

como analista o supervisor.

Componentes

1. Anélisis ambientales.

1.1 Agua para uso farmacéutico.

1.1.1 Tipos de agua y uso.

1.1.2 Muestreo del agua.

1.1.3 Metodologia de analisis microbioldgicos.

1.1.3.1 Filtracién por membrana y nimero mas probable.
1.1.3.2 Niveles de alerta y accion.

1.2 Agua para en la industria alimentaria.

1.2.1 Tipos de agua y uso.

1.2.2 Normas oficiales para el analisis del agua de consumo
humano.

1.2.2.1 Metodologia de analisis microbiolégicos: NUmero méas

probable.
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No.

Atributos de egreso de plan de estudios

Criterios de desempefio

Componentes

1.3 Andlisis de superficie.

1.3.1 Superficies vivas.

1.3.1.1 Técnicas de muestreo y analisis microbioldgicos.

1.3.2 Superficies inertes.

1.3.2.1 Técnicas de muestreo y analisis microbioldgicos.

1.4 Andlisis de aire.

1.4.1 Sedimentacion pasiva.

1.4.2 Impactacion de activos.

1.4.3 Especificaciones en la industria farmacéutica y alimentaria.
2. Microbiologia farmacéutica.

2.1 Definicién.

2.2 Importancia de la microbiologia en la industria farmacéutica.
2.3 Muestreo y planes de muestreo.

2.4 Andlisis de materias primas y productos farmacéuticos.
2.4.1 Productos estériles.

2.4.1.1 Prueba de esterilidad.

2.4.2 Productos no estériles.

2.4.2.1 Limites microbianos.

3. Microbiologia alimentaria.

3.1 -Definicion.

3.2 -Importancia de la microbiologia de los alimentos.

3.2.1 Los microorganismos como agentes de deterioro de
alimentos.

3.2.2- Enfermedades transmisibles por alimentos.

3.2.3 -Microorganismos en la produccion de alimentos
3.3-Toma de muestra.

3.3.1 Planes de muestreo de acuerdo a INTERNATIONAL
COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS.
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No.

Atributos de egreso de plan de estudios

Criterios de desempefio

Componentes

3.3.2 Preparacion de la muestra de acuerdo a la
NOM-110-SSA1-1994 BIENES Y SERVICIOS. PREPARACION Y
DILUCION DE MUESTRAS DE ALIMENTOS PARA SU
ANALISIS MICROBIOLOGICO.

3.4 Microorganismos indicadores: Mesofilicos aerobios,
Coliformes totales, Coliformes fecales, Mohos y levaduras.

3.4.1 Técnicas empleadas para el recuento de los
microorganismos indicadores.

3.5 Microorganismos patgenos.

3.5.1- Técnicas empleadas para el recuento de los
microorganismos patégenos: Staphylococcus aureus, Salmonella,
Shigella, Clostridium, Bacillus.

3.5.1.1 Identificacion bacteriana.

3.6 -Patégenos emergentes y reemergentes.

3.6.1 Técnicas empleadas para el recuento de los
microorganismos deterioradores: Vibrio cholerae, Listeria
monocytogenes, Campylobacter jejuni, Escherichia coli
enteropatogena.

3.6.2 Identificacion bacteriana.
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Seccién lll. Atributos de la asignatura

Tabla 3. Atributos de la asignatura

Problema a resolver

interpretar los resultados para la toma de decisiones, de acuerdo a lo establecido en normas o documentos oficiales.

Aplicar las diferentes técnicas de andlisis microbiolégicos de las industrias farmacéuticas y alimentarias, siguiendo como referencia la legislacién correspondiente a cada una de ellas, ademas,

Atributos (competencia especifica) de la asignatura

Supervisar, disefiar y evaluar procesos y productos industriales del sector alimentario, farmacéutico y biotecnoldgico, verificando que se cumpla con la normatividad nacional e internacional vigente.

Aportacién a la competencia especifica

Aportacién a las competencias transversales

Saber

Saber hacer

Saber Ser

- Reconocer las principales técnicas de andlisis microbiolégicos
aplicables en las industrias farmacéuticas y alimentarias,
conociendo sus fundamentos y aplicabilidad en las areas

correspondientes.

-Aplicar los conocimientos de microbiologia en el analisis de
muestras ambientales, farmacéuticas y alimentarias, siguiendo
la normatividad correspondiente.

- Diferenciar la importancia de las buenas practicas de
manufactura en cada una de las industrias, para la obtencién de
productos que cumplan con las especificaciones establecidas en

las normatividades vigentes.

- Trabajar en forma cooperativa en equipo con responsabilidad,
ética y respeto a las ideas de los demas, asi como al medio

ambiente.

Producto integrador de la asignatura, considerando los avances por unidad

Proyecto integrador.

FSGC-209-7-INS-11

REV.D (A partir del 12 de octubre de 2019)

Pagina 5 de 12




Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.1. Desglose especifico de la unidad "Andlisis ambientales."

Ndmero y nombre de la unidad: 1. Andlisis ambientales.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

12 horas

Préactica:

30 horas

Porcentaje del programa:

33.33%

Temas y subtemas (secuencia)

Reconocer la importancia de los andlisis microbiolégicos ambientales: agua, aire y superficies, en la industria farmacéutica y alimentaria, de

Aprendizajes esperados:

acuerdo a la legislacion vigente, para verificar el cumplimiento de las mismas.

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

1. Anélisis ambientales.

1.1 Agua para uso farmacéutico.

1.1.1 Tipos de agua y uso.

1.1.2 Muestreo del agua.

1.1.3 Metodologia de andlisis
microbioldgicos.

1.1.3.1 Filtraciéon por membrana y nimero
mas probable.

1.1.3.2 Niveles de alerta y accion.

1.2 Agua para en la industria alimentaria.
1.2.1 Tipos de agua y uso.

1.2.2 Normas oficiales para el andlisis del
agua de consumo humano.

1.2.2.1 Metodologia de andlisis
microbiolégicos: Nimero mas probable.
1.3 Andlisis de superficie.

1.3.1 Superficies vivas.

1.3.1.1 Técnicas de muestreo y andlisis

microbiolégicos.

Saber:

- Identificar los analisis microbioldgicos
ambientales realizados en las industrias
farmacéuticas y alimentarias, para conocer
su impacto en la manufactura de sus

diversos productos.

Saber hacer:
- Realizar los andlisis microbiolégicos
ambientales realizados en las industrias

farmacéuticas y alimentarias, para conocer

-Explicacion del profesor.
-Material audiovisual.

-Preguntas guia.

Evaluacion diagnéstica:

-Cuestionario: Microbiologia general.

Evaluacion formativa:

-Actividades realizadas en el aula.
-Realizacion de précticas de laboratorio:
andlisis de agua, aire y superficies.
-Realizacion de diagramas de flujo de las
metodologias de andlisis revisadas en
clases.

-Realizacion de diagramas de flujo de las
metodologias de andlisis revisadas en

clases.

Evaluacién sumativa:
- Reporte de practicas

-Examen escrito.

Portafolio de evidencias que incluya los
esquemas desarrollados y reportes de

préctica.
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Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

1.3.2 Superficies inertes.

1.3.2.1 Técnicas de muestreo y andlisis
microbiolégicos.

1.4 Anélisis de aire.

1.4.1 Sedimentacién pasiva.

1.4.2 Impactacién de activos.

1.4.3 Especificaciones en laindustria

farmacéutica y alimentaria.

su impacto en la manufactura de sus

diversos productos.

Ser:

- Trabaja en forma cooperativa en equipo
con responsabilidad, ética y respeto a las
ideas de los demas, asi como al medio

ambiente.

Bibliografia

-Secretari?a De Salud, & Comisio?n Permanente De La Farmacopea De Los Estados Unidos Mexicanos. (2018). Farmacopea de los Estados Unidos

Mexicanos. Secretari?a De Salud.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.2. Desglose especifico de la unidad "Microbiologia farmacéutica."

Ndmero y nombre de la unidad: 2. Microbiologia farmacéutica.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

12 horas

Préactica:

30 horas

Porcentaje del programa:

33.33%

Temas y subtemas (secuencia)

Reconocer la importancia de la microbiologia en la industria farmacéutica, para tener un control en la calidad de los diversos productos
Aprendizajes esperados:

farmacéuticos, de acuerdo a la normatividad vigente.

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

2. Microbiologia farmacéutica.

2.1 Definicion.

2.2 Importancia de la microbiologia en la
industria farmacéutica.

2.3 Muestreo y planes de muestreo.

2.4 Andlisis de materias primas y productos
farmacéuticos.

2.4.1 Productos estériles.

2.4.1.1 Prueba de esterilidad.

2.4.2 Productos no estériles.

2.4.2.1 Limites microbianos.

Saber:

- Identificar la importancia de la
microbiologia en la industria farmacéutica,
para tener un control en la calidad de los
diversos productos farmacéuticos, de

acuerdo a la normatividad vigente.

Saber hacer:

- Realizar pruebas microbiol6gicas a
productos farmacéuticos estériles y no
estériles para conocer la importancia de la
microbiologia en la industria farmacéutica,

de acuerdo a la normatividad vigente.

-Explicacion del profesor.

-Material audiovisual.

-Preguntas guia.

-Analisis de Métodos generales de analisis
de presentes en la Farmacopea de los

Estados Unidos Mexicanos.

Evaluacion diagnéstica:
- Cuestionario sobre aplicaciones de la

microbiologia en la industria farmacéutica.

Evaluacion formativa:

-Actividades realizadas en el aula
-Realizacion de précticas de laboratorio:
anélisis de productos farmacéuticos

estériles y no estériles.

-Realizacion de diagramas de flujo de las
metodologias de andlisis revisadas en
clases.

- Realizacién de diagramas de flujo de las

Portafolio de evidencias que incluya los
esquemas desarrollados y reportes de

préctica.
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0 acio bla 4 Desglose espe 0 de la ad obiologia farmace a

Temas y subtemas (secuencia) Criterios de desempefio Estrategias didacticas Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

metodologias de andlisis revisadas en
Ser: clases.

- Trabaja en forma cooperativa en equipo

con responsabilidad, ética y respeto a las Evaluacién sumativa:
ideas de los demas, asi como al medio - Reportes de practicas
ambiente. -Examen escrito.

Bibliografia

-Secretari?a De Salud, & Comisio?n Permanente De La Farmacopea De Los Estados Unidos Mexicanos. (2018). Farmacopea de los Estados Unidos

Mexicanos. Secretari?a De Salud.
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Seccion IV. Desglose especifico por cada unidad formativa

Tabla 4.3. Desglose especifico de la unidad " Microbiologia alimentaria."

Ndmero y nombre de launidad: 3. Microbiologia alimentaria.

Tiempo y porcentaje para esta unidad:

Teoria:

12 horas

Préactica:

30 horas

Porcentaje del programa:

33.33%

Temas y subtemas (secuencia)

Reconocer la importancia de la microbiologia en la industria alimentaria, para tener un control en la calidad de los diversos productos

Aprendizajes esperados:

alimenticios, de acuerdo a la normatividad vigente.

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacién

Producto Integrador de la unidad

(Evidencia de aprendizaje de la unidad)

3. Microbiologia alimentaria.

3.1 -Definicién.

3.2 -Importancia de la microbiologia de los
alimentos.

3.2.1 Los microorganismos como agentes
de deterioro de alimentos.

3.2.2- Enfermedades transmisibles por
alimentos.

3.2.3 -Microorganismos en la produccién
de alimentos

3.3 -Toma de muestra.

3.3.1 Planes de muestreo de acuerdo a
INTERNATIONAL COMMISSION ON
MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS
FOR FOODS.

3.3.2 Preparacion de la muestra de
acuerdo a la NOM-110-SSA1-1994
BIENES Y SERVICIOS. PREPARACION Y
DILUCION DE MUESTRAS DE
ALIMENTOS PARA SU ANALISIS
MICROBIOLOGICO.

Saber:

- Identificar la importancia de la
microbiologia en la industria de los
alimentos, para tener un control en la
calidad de los diversos productos
alimenticios, de acuerdo a la normatividad

vigente.

Saber hacer:

- Realizar pruebas microbiol6gicas a
productos alimenticios, para conocer la
importancia de la microbiologia en la
industria alimentaria, de acuerdo a la

normatividad vigente.

-Explicacion del profesor.
-Material audiovisual.
-Preguntas guia.

-Analisis de normas vigentes.

Evaluacion diagnéstica:
-Cuestionario sobre aplicaciones de la

microbiologia en la industria alimenticia.

Evaluacion formativa:
-Actividades realizadas en el aula

-Realizacion de practicas de laboratorio:

andlisis de diversos productos alimenticios.

-Realizacion de diagramas de flujo de las
metodologias de andlisis revisadas en
clases.

-Realizacion de diagramas de flujo de las
metodologias de andlisis revisadas en

clases.

Portafolio de evidencias donde se incluyan
los esquemas desarrollados y reportes de

préctica.
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Temas y subtemas (secuencia)

Criterios de desempefio

Estrategias didacticas

Estrategias de evaluacion

Producto Integrador de la unidad

3.4 Microorganismos indicadores:
Mesofilicos aerobios, Coliformes totales,
Coliformes fecales, Mohos y levaduras.
3.4.1 Técnicas empleadas para el recuento
de los microorganismos indicadores.

3.5 Microorganismos patégenos.

3.5.1- Técnicas empleadas para el
recuento de los microorganismos
patégenos: Staphylococcus aureus,

Salmonella, Shigella, Clostridium, Bacillus.

3.5.1.1 Identificacion bacteriana.

3.6 -Patégenos emergentes y
reemergentes.

3.6.1 Técnicas empleadas para el
recuento de los microorganismos
deterioradores: Vibrio cholerae, Listeria
monocytogenes, Campylobacter
jejuni, Escherichia coli enteropatogena.

3.6.2 Identificacién bacteriana.

Ser:

- Trabaja en forma cooperativa en equipo
con responsabilidad, ética y respeto a las
ideas de los demas, asi como al medio

ambiente.

Evaluacién sumativa:
-Reportes de practicas.

- Examen escrito.

Bibliografia

- Jay, J. M. (1992). Microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza, Espafia: Ed Acribia.

- Jiménez, D. Manual de Practicas de Andlisis Microbiolégico de Alimentos. En electrénico. Rev. 2
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V. Perfil docente

Tabla 5. Descripcién del perfil docente

Perfil deseable docente para impartir la asignatura

Carrera(s): Lic. en Ciencias de los alimentos, Ing. Bioquimico, Quimico farmacobiélogo, Posgrado en Ciencias de las salud o quimicas.

o carrera afin

- Experiencia en la industria alimentaria y/o farmacéutica, en el area de microbiologia.
- Experiencia minima de dos afios

- Licenciatura
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