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I. Identificacién del Curso

Carrera: | Quimico en Alimentos Modalidad: Presencial Asignatura UAC: | Microbiologia y andlisis microbiolégico de alimentos | Fecha Act: | Diciembre, 2018
Clave: 18MPEQA0411 Semestre: 4 | Créditos: |12.6( Divisién: Tecnologias Quimicas Academia: Alimentos
Horas Total Semana: 7 |Horas Teorfa) 3 |Horas Practica: [ 4 [Horas Semestre: [ 126 |Campo Disciplinar: | Profesional Campo de Formacion: Profesional Extendido

Tabla 1. Identificacion de la Planificacion del Curso.

Il. Adecuacion de contenidos para la asighatura

Proposito de la Asignatura (UAC)

Que el estudiante explique la importancia de los microorganismos presentes en los alimentos y el agua, su influencia en la tecnologia alimentaria, en la salud plblica y en la economia. Ademas,

que ejecute andlisis microbioldgicos utilizando técnicas oficiales, realice actividades desarrolladas en un laboratorio de microbiologia de agua y alimentos, asi como que conozca y emplee recursos
bibliograficos sobre esta materia.

Competencias Profesionales a Desarrollar (De la carrera)

Clasifica tejidos animales y vegetales mediante el uso del microscopio, y diferencia microorganismos de interés sanitario en los alimentos, distingue las bases moleculares y las aplica a los procesos
metabolicos del organismo humano.

Péginal

Tabla 2. Elementos Generales de la Asignatura

FSGC-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 201

Pagina 1 de 36 - Este programa (UAC), solo es una copia para efectos de visualizacion, solo sera valido si presenta su firma digital



@ CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

?-cm-e*t“_l PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

THEMICA BBUSTAL

lll. Competencias de la UAC

Competencias Genéricas.*

5. Desarrolla innovaciones y propone soluciones a problemas a partir de métodos establecidos.

5.5 Sintetiza evidencias obtenidas mediante la experimentacion para producir conclusiones y formular nuevas preguntas.

8. Participa y colabora de manera efectiva en equipos diversos.

8.3 Asume una actitud constructiva, congruente con los conocimientos y habilidades con los que cuenta dentro de distintos equipos de trabajo.

Competencias Disciplinares Basicas** Competencias Disciplinares Extendidas***
CE-4 Obtiene, registra y sistematiza la informacién para responder a preguntas de caracter CEE-4 Evalla los factores y elementos de riesgo fisico, quimico y biolégico presentes en la
cientifico, consultando fuentes relevantes y realizando experimentos pertinentes. naturaleza que alteran la calidad de vida de una poblacion para proponer medidas preventivas.

Péginaz
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Competencias Profesionales Basicas Competencias Profesionales Extendidas
- Define los grupos microbianos, fuentes y mecanismos de contaminacion que afectan la - Define los grupos microbianos de interés sanitario presentes en agua y alimentos, reconoce
calidad microbiolégica de los alimentos, identifica los factores que intervienen en el desarrollo su importancia para determinar la calidad microbiolégica de los alimentos, aplica la metodologia
microbiano en los alimentos y aplica la metodologia establecida para determinar su inocuidad. establecida para la preparacion y utilizacién de medios de cultivo microbiano para el estudio de

microorganismos, esterilizacién de material y recuento de microrganismos, empleados en un
andlisis microbiolégico y determina la inocuidad de los alimentos en base a la normatividad

mexicana vigente.

Tabla 3. Competencias de la Asignatura.

* Se presentan los atributos de las competencias Genéricas que tienen mayor probabilidad de desarrollarse para contribuir a las competencias profesionales, por lo cual no son limitativas; usted

puede seleccionar otros atributos que considere pertinentes. Estos atributos estan incluidos en la redaccion de las competencias profesionales, por lo que no deben desarrollarse explicitamente o

por separado.

** | as competencias Disciplinares no se desarrollaran explicitamente en la UAC. Se presentan como un requerimiento para el desarrollo de las competencias Profesionales.
*** Cada eje curricular debe contener por lo menos una Competencia Disciplinar Extendida.

FSGC-209-7-INS-10
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IV. Habilidades Socioemocionales a desarrollar en la UAC*4

Dimension Habilidad

Relaciona T Colaboracién

Tabla 4. Habilidades Construye T

*Estas habilidades se desarrollaran de acuerdo al plan de trabajo determinado por cada plantel. Ver anexo I.

Pégina4

FSGC-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)

Pagina 4 de 36 - Este programa (UAC), solo es una copia para efectos de visualizacion, solo sera valido si presenta su firma digital



ceti

CANTRG DE AMsEMLNL
THEMICA INBUSTALAL

V. Aprendizajes Clave

U CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

Eje Disciplinar

Componente

Contenido Central

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las biomoléculas para comprender procesos
metabodlicos relacionados con la nutriciéon del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad delos alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

La microbiologia de los alimentos como parte fundamental en
la inocuidad de los alimentos.

1. Introduccién a la microbiologia de los alimentos.

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las biomoléculas para comprender procesos
metabolicos relacionados con la nutricién del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad delos alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

Fuentes y mecanismos de contaminacion de alimentos.

2. Factores que afectan el desarrollo microbiano en los
alimentos.

Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las
estructuras de las biomoléculas para comprender procesos
metabodlicos relacionados con la nutriciéon del ser humano.
Clasifica los microorganismos de interés sanitario que afectan
la calidad delos alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

Relacién de los microorganismos de interés sanitario con las
enfermedades transmitidas por alimentos y alteraciones en
los alimentos.

3. Grupos microbianos de interés sanitario.

V.N (a partir del 22 de enero 20
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Analiza tejidos animales y vegetales mediante el uso del Métodos oficiales nacionales para el analisis microbiologico 4. Anélisis microbiolégico de los alimentos.
microscopio en el laboratorio, identificando y describiendo las de alimentos.
estructuras de las biomoléculas para comprender procesos
metabolicos relacionados con la nutriciéon del ser humano.
Clasifica los microrganismos de interés sanitario que afectan
la calidad de los alimentos, aplicando la normatividad vigente
establecida para determinar su inocuidad.

Pégina6
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Contenido Central

Contenidos Especificos

Aprendizajes Esperados

Proceso de Aprendizaje

Productos Esperados

1. Introduccién a la microbiologia
de los alimentos.

- Importancia de la microbiologia de
los alimentos.

- ¢ Qué es la microbiologia de los
alimentos?

- ¢ Cémo se define la calidad
microbiol6gica?

- ¢,Como se define la calidad
sanitaria?

- ¢ Cudles son las caracteristicas de
los alimentos sanos?

- ¢, Por qué es importante la calidad
de los alimentos en la salud y
economia de una comunidad?

- Laboratorio de Microbiologia de
Sanitaria.

- ¢,Cudles son las principales
funciones del laboratorio de
microbiologia sanitaria?

- Importancia del laboratorio en la
epidemiologia.

- ¢,Cuales son los métodos para el
analisis microbiol6gico de los
alimentos?

- ¢ Como se prepara el material
estéril para un analisis
microbiol6gico?

- ¢, Cudles son los pasos a seguir
para la preparacion de medios de
cultivo?

- ¢ Cudles son las técnicas directas
e indirectas para realizar un
recuento microbiano?

- Técnicas oficiales de analisis.

- Factores intrinsecos y extrinsecos
de los alimentos que afectan el
desarrollo microbiano.

- ¢, Cudles son los factores

@ @
FSGC-209-7-INS-10
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extrinsecos que afectan el

desarrollo microbiano?

- Uso de modelos matematicos

para la prediccion del

comportamiento de los

microorganismos.

- Tipo modelos matematicos para la - Reconoce la microbiologia de
prediccién del comportamiento de alimentos como una ciencia

los microorganismos. participe en la inocuidad alimenticia
- ¢ Qué es la microbiologfa de forma correcta como parte de su
predictiva? formacién académica y profesional.
- ¢, Cuédles son los modelos

matematicos de simulacion? - Distingue la diferencia entre

calidad microbiolégica y sanitaria
de un alimento de forma precisa
por escrito en un proyecto
integrador.

- Argumenta y discute sobre la
influencia de los alimentos inocuos
en la salud y la economia de la
sociedad, y la importancia de la
calidad microbiolégica de los
productos obtenidos por la industria
alimentaria de forma ordenada en
equipos de trabajo.

- Aplica la metodologia establecida
para la preparacion y esterilizacion
de medios de cultivo y material de
vidrio de forma eficaz para el
estudio de microorganismos en el
laboratorio.

- Utiliza la metodologia
correspondiente para evaluar la
calidad microbiolégica de un
alimento de forma eficaz y correcta
empleando equipos de laboratorio
en grupos de trabajo.

- Explica las funciones que se
llevan a cabo en el Laboratorio de

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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Microbiologia de Alimentos, y su la
importancia en los programas de
control de calidad en la industria

PROGRAMA DE E alimentaria de forma coherente y
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escita.

- Clasifica correctamente las
técnicas directas e indirectas
empleadas en el recuento de
microorganismos en el ambito
escolar-profesional.

- Aplica la metodologia establecida
para el recuento en placa de
bacterias mesdfilas aerobias por
extension en superficie, vaciado en
placa, y Miles y Misra de forma
precisa en el laboratorio en equipos
de trabajo.

- Explica los factores intrinsecos y
extrinsecos de los alimentos que
afectan el desarrollo microbiano
con coherencia y fluidez frente a su
grupo en quipos de trabajo.

- Cita los factores intrinsecos y
extrinsecos de un alimento de
forma acertada y escrita en un
proyecto integrador.

- Informa por escrito acerca de los
modelos matematicos para la
prediccién del comportamiento
microbiano.

NICA INDUSTRIAL

-ION MEDIA SUPERIOR

- Observa diversos materiales
audiovisuales acerca la
microbiologia de los alimentos.

- Consulta la normatividad
mexicana e identifica las
especificaciones relacionada a la
calidad microbiolégica y a la
calidad sanitaria.

- Investiga y formula preguntas
acerca de la importancia de la
calidad de los alimentos en la salud
y economia de una comunidad.

- Realiza practica de evaluacion de
la calidad microbiologica de un
alimento aplicando las buenas
practicas de laboratorio.

- Observa (escucha, ve y/o lee)
material didactico sobre el
laboratorio de microbiologia y
extrae informacion relevante.

- Investiga sobre las técnicas para
el recuento de microorganismos.

- Realiza practica de métodos para
el recuento de microorganismos en
placa aplicando las buenas
practicas de laboratorio.

- Investiga y elabora material
didactico sobre los factores
intrinsecos y extrinsecos que
afectan el desarrollo microbiano.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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de un alimento.

- Revisa y selecciona informacién
para elaborar un trabajo de
investigacion sobre el uso de
modelos matematicos para la
prediccion del comportamiento de
los microorganismos.

- Formula preguntas y resuelve
problemas presentados durante las

STRIAL

- Proyecto integrador: criterios
microbiolégicos, fisicoguimicos y
organolépticos de un alimento de
acuerdo con la normatividad
mexicana.

practicas.
- Portafolio de evidencias: actividad
sobre el laboratorio de
microbiologia.

- Cuadro comparativo de técnicas
de recuento microbiano.

- Presentacion ante grupo de los
factores intrinsecos y extrinsecos.

- Proyecto integrador: factores
intrinsecos y extrinsecos de un
alimento.

- Trabajo de investigacion de los
principales modelos matematicos

en la microbiologia predictiva.

- Manual con reportes de practicas.

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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2. Factores que afectan el - Origen de la contaminacion
desarrollo  microbiano en los microbiana de los alimentos.
alimentos. - ¢ De qué manera el agua participa
en la contaminacién microbiana de
alimentos?

- ¢, De qué manera la tierra participa
en la contaminacion de alimentos?
- ¢, Cémo el aire participa en la
contaminacion de alimentos?

- ¢ C6émo los utensilios, mobiliario,
equipo participan en la
contaminacion microbiana de los
alimentos?

- ¢ Por qué las materias primas e
ingredientes son factores en el
desarrollo microbiano en los
alimentos?

- ¢, Cémo participa la fauna en la
contaminacion de alimentos por
microorganismos?

- ¢ El ser humano participa en la
contaminacién microbiana de los
alimentos?

- Mecanismos de contaminacion a
los alimentos.

- ¢ Coémo se define la
contaminacién directa?

- ¢, Cudl es la contaminacion de
origen?

- ¢A qué nos referimos cuando
hablamos de contaminacién
cruzada?

- Microorganismos presentes en los
alimentos.

- ¢De qué forma encontramos a las
bacterias en los alimentos?

- ¢ Cémo encontramos los hongos
en los alimentos?

Pa’gina8
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- ¢Como encontramos los parasitos
en los alimentos? _ ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR
- ¢,Cémo los virus contaminan los

alimentos?

- Identifica correctamente las
fuentes de contaminacion
microbiana en la preparacion de
alimentos.

- Explica las principales fuentes de
contaminacion microbiana de un
alimento de forma coherente y
acertada por escrita en un proyecto
integrador.

- Aplica diversas formas de
muestreo para el andlisis
microbiolégico de las principales
fuentes de contaminacion
microbiana de alimentos de manera
adecuada y precisa en el
laboratorio.

- Discute y propone tratamientos y
estrategias que permitan obtener
alimentos inocuos evaluando los
riesgos asociados a la
contaminacion de origeny la
contaminacion cruzada que pueda
presentarse durante la elaboracién
de alimentos de manera breve y
coherente en equipos de trabajo.

- Argumenta sobre la presencia de
bacterias, levaduras, hongos,
parésitos y virus en alimentos y la
supervivencia y desarrollo en estos
después de los tratamientos
aplicados para su conservacion de
manera concreta en un trabajo de
investigacion.

FSGC-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Realiza practica de campo en
establecimientos de preparacion de
alimentos y elabora un reporte
escrito.

- Consulta y selecciona informacion
acerca de las fuentes de
contaminacion de un alimento.

- Realiza practica de andlisis
microbioldgico de superficies en
contacto con alimentos y bebidas
aplicando las buenas préacticas de
laboratorio.

- Revisa y analiza material
didactico sobre los mecanismos de
contaminacion.

- Investiga acerca los
microorganismos presentes en los
alimentos.

- Recopila y selecciona informacion
sobre microorganismos presentes
en un alimento.

- Formula preguntas y resuelve
problemas presentados durante las
practicas.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Reporte de practica de campo
?fuentes de contaminacién de
alimentos en un establecimiento de
preparacion de alimentos?.

- Proyecto integrador: fuentes de
contaminacion microbiana de un
alimento.

- Analisis de caso de mecanismos
de contaminacion.

- Trabajo de investigacion de los
microorganismos presente en los
alimentos.

- Proyecto integrador:
Microorganismos presentes en un
alimento en base a diversas
fuentes bibliogréficas.

- Manual con reporte de practica.
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3. Grupos microbianos de interés | - Bacterias.
sanitario. - ¢, Cudles son las bacterias Gram

negativas?

- ¢, Cudles son las bacterias Gram

positivas?

- Mohos.

- ¢ A qué nos referimos cuando
hablamos de indice de calidad de
los mohos?

- ¢, Cémo los mohos deterioran un
alimento?

- ¢ Qué son las micotoxinas?

- Levaduras

- ¢A qué nos referimos cuando
hablamos de indice de calidad de
las levaduras?

- ¢ Cémo las levaduras participan
en el deterioro de un alimento?

- Microorganismos patégenos.

- ¢, Define el concepto de infeccion,
intoxicacion y toxiinfeccion?

- ¢ Cémo Aeromona hydrophila
afecta nuestra salud?

- ¢ Cémo Bacillus cereus afecta
nuestra salud?

- ¢ Coémo Brucella afecta nuestra
salud?

- ¢, Cémo Campylobacter jejuni
afecta nuestra salud?

- ¢ Cémo Clostridium botulinum
afecta nuestra salud?

- ¢, Cémo Clostridium perfringens
afecta nuestra salud?

- ¢ Cémo Escherichia coli patégena
afecta nuestra salud?

- ¢ COmo Listeria monocytogenes
afecta nuestra salud?

- ¢Cémo Salmonella afecta nuestra

Péginag
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afecta nuestra salud?

- ¢ Coémo Vibrio cholerae afecta
nuestra salud?

- ¢, Cémo Vibrio parahaemoliticus
afecta nuestra salud?

- ¢,Cémo Vibrio vulnificus afecta
nuestra salud?

-¢,Cémo Yersinia enterocolitica
afecta nuestra salud?

- ¢ Qué otras bacterias patégenas
hay?

- ¢, Cudles son los hongos
toxigénicos patogenos para la
salud humana?

- ¢ Cuales son los parasitos
patégenos para la salud?

- ¢ Cudles son los virus patégenos
para la salud humana?

- Microorganismos indicadores.

- ¢ Qué nos indica encontrar
Bacterias mesofilas aerobias en los
alimentos?

- ¢ Qué nos indica encontrar
organismos coliformes en los
alimentos?

- ¢ Qué nos indica encontrar
organismos coliformes fecales y E.
coli en los alimentos?

- ¢ Como participan los Enterococos
COmMO microorganismos
indicadores?

- ¢ Qué funcion realizan los hongos
y levaduras como microorganismos
indicadores?

- ¢ Cuando encontramos el
Staphylococcus aureus como
microorganismo indicador en un
alimento, qué nos indica?

- Microorganismos deterioradores.
- ¢, Cudles son los microorganismos
Halofilicos y como participan en el
deterioro de los alimentos?

- ¢, Cuales son los microorganismos

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- ¢ Cuales son los microorganismos
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productores de acido y co6mo
participan en el deterioro de los
alimentos?

- ¢ Cuales son los microorganismos
Proteoliticos y cual es su
participacion en el deterioro de los
alimentos? ¢ Cudles son los
microorganismos Amiloliticos?

- ¢, Cudles son los microorganismos
Lipoliticos?

- ¢, Cuales son los microorganismos
Pectinoliticos?

- ¢, Cudles son los microorganismos
Cromogenos?

- ¢, Cuales son los microorganismos
Esporulados?
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- Identifica las bacterias Gram
negativas y Gram positivas y su
importancia en al analisis
microbioldgico de alimentos de
forma acertada como parte de su
formacién académica.

- Lista las principales bacterias
Gram negativas y Gram positivas
en un alimento de forma correcta
por escrito en un proyecto
integrador.

- Reconoce a los mohos como
productores de micotoxinas y su
relacion con el dafio a la salud para
su formacion
académica-profesional.

- Lista los principales mohos y/o
micotoxinas causantes de dafios a
la salud presentes en un alimento
de forma puntual por escrito en un
proyecto integrador.

- Identifica las levaduras como
causantes del deterioro de
alimentos facilmente en su vida
cotidiana.

- Cita levaduras causantes del
deterioro de un alimento de forma
correcta por escrito en un proyecto
integrador.

- Define los términos infeccién,
intoxicacion y toxiinfeccion
correctamente por escrito.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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las enfermedades transmitidas por

estos.

- Lista los principales patégenos
presentes en un alimento de forma
puntual y por escrito en un proyecto
integrador.

- Explica la utilidad de los
microorganismos indicadores
durante el procesamiento de los
alimentos de forma clara en un
ordenador de informacion.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacién de coliformes
totales en agua y alimentos
empleando la técnica del Numero
Mas Probable y vaciado en placa
correctamente en el laboratorio en
equipos de trabajo.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacién de coliformes
fecales en alimentos empleando la
técnica del Numero Mas Probable
correctamente en el laboratorio en
equipos de trabajo.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacion e
identificacion bioquimica de E. coli
en alimentos empleando la técnica
de vaciado en placa correctamente
en el laboratorio en equipos de
trabajo.

- Utiliza correctamente la
metodologia establecida para la
determinacién de hongos y
levaduras presentes en alimentos,
en el laboratorio.

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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CENTRO DE ENSE

- Cita los principales
microorganismos indicadores
marcado en la normatividad

PROGRAMA DE E mexicana para el andlisis

FSGC-209-7-INS-10

microbioldgico de un alimento de
forma puntual y por escrito en un
proyecto integrador.

- Explica los diversos
microorganismos deterioradores de
alimentos con fluidez y coherencia
frente al grupo en equipos de
trabajo.

- Informa por escrito en un proyecto
integrador los principales
microorganismos deterioradores en
un alimento.

NICA INDUSTRIAL

-ION MEDIA SUPERIOR

- Observa (escucha, ve y/o lee)
material didactico y extrae
informacién sobre las bacterias,
mohos y levaduras como indice de
calidad en alimentos.

- Investiga sobre las bacterias
Gram positivas y negativas, mohos,
micotoxinas y levaduras en un
alimento.

- Revisa material didactico sobre
infeccién, intoxicacion y
toxiinfeccion.

- Investiga y elabora material
didactico sobre los
microorganismos patégenos.

- Consulta articulos cientificos,
revistas cientificas o noticias de
editoriales confiables para informar
sobre las principales enfermedades
producidas por el consumo de
alimentos, microorganismo
relacionado, nimero de casos y/o
muertes, lugar y fecha y posible
mecanismo de contaminacion.

- Investiga sobre los principales
microorganismos patégenos en un
alimento.

- Revisa material didactico sobre
los microorganismos indicadores.

- Realiza practica de analisis del
agua, recuento de bacterias

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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coliformes en un alimento y

recuento de coliformes fecales, E. S T RIAL

coliy hongos y levaduras en
alimentos aplicando las buenas
practicas de laboratorio.

- Revisa la normatividad mexicana
vigente y extrae informacién sobre
los microorganismos indicadores
de un alimento.

- Investiga acerca de las
principales caracteristicas de los
microorganismos deterioradores de
alimentos.

- Revisa fuentes bibliograficas
sobre los microorganismos
deterioradores en un alimento.

- Formula preguntas y resuelve
problemas presentados durante las
practicas.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Cuestionario sobre las bacterias,
mohos y levaduras como indice de
calidad en alimentos.

- Proyecto integrador: bacterias,
mohos y/o micotoxinas presentes
en un alimento y levaduras
causantes del deterioro de un
alimento.

- Sintesis de infeccién, intoxicacion
y toxiinfeccién.

- Presentacion de los
microorganismos patégenos.

- Organizador grafico de
enfermedades transmitidas por
alimentos.

- Proyecto integrador: principales
microorganismos patégenos
presentes en un alimento.

- Portafolio de evidencias: actividad
de microorganismos indicadores.

- Manual con reportes de practicas.
- Proyecto integrador:

microorganismos indicadores en un
alimento en base a la normatividad

mexicana.

- Presentacion de microorganismo
deterioradores de alimentos.

- Proyecto integrador: principales




microorganismos deterioradores en

CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDU Swamene. -

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

FSGC-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)

Pagina 20 de 36 - Este programa (UAC), solo es una copia para efectos de visualizacidn, solo serd valido si presenta su firma digital



ceti

“TEMTRG D8 neRE N
TREWIEA BNEUSTRIAL

3 CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

4. Andlisis microbiolégico de los
alimentos.

- Métodos oficiales para el analisis
microbioldgico de los alimentos.

- Menciona las Normas oficiales
mexicanas.

- ¢ Cudles son los métodos de
analisis reconocidos
internacionalmente?

- Preparacion de material estéril.

- ¢, Cudles son los procedimientos
de esterilizacion de material?

- ¢ COmo se prepara y esteriliza los
materiales y utensilios?

- De acuerdo a la NOM 065 SSA1
1993 ¢ Cuales son las
especificaciones sanitarias de los
medios de cultivo?

- Menciona las generalidades.

- Planes de muestreo y criterios
microbioldgicos.

- Menciona los conceptos
generales de los planes de
muestreo y criterios
microbioldgicos.

- ¢, Cudles son los planes de
muestreo de 2 y 3 clases?

- ¢ Cudles son las Normas
microbianas basadas en planes de
muestreo?

- Recuentos microbianos.

- ¢, Cudles son los procedimientos
preliminares para realizar un
recuento microbiano?

- ¢, De qué nos habla la NOM 065
SSAL1 1993 en lo referente a los
recuentos microbiolégicos?

- ¢,De qué nos habla la NOM 110
SSA1 1994 en lo referente a los
recuentos microbiol6gicos?

@ @
FSGC-209-7-INS-10
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microorganismos.

- ¢ Cuales son los métodos
instrumentales para realizar un
recuento rapido de
microorganismos?

- ¢, Cuales son los métodos rapidos
con formacioén de colonias?

- Técnicas para el recuento de
grupos indicadores.

- ¢, Cuales son las técnicas para el
recuento de microorganismos
indicadores?

- ¢ Como se realiza el método para
la cuenta de bacterias aerobias en
placa de acuerdo a la NORMA 092
SSA1 19947

- ¢ Como se realiza el método para
la determinacién de bacterias
coliformes, utilizando la técnica del
muestreo mas probable de acuerdo
ala NORMA 112 SSA1 1994?

- ¢, Como se realiza el método para
la cuenta de microorganismos
coliformes totales en placa NOM
113 SSA1 19947

- ¢,Cémo se determina el
microorganismo E. coli de acuerdo
ala NOM 145 SSA1 1995,
Apéndice Normativo B?

- Para la determinacion de cuenta
para mohos y levaduras en
alimentos ¢Cémo la NOM 111
SSA1 1994 lo explica?

FSGC-209-7-INS-10
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- Identifica las Normas Oficiales
Mexicanas en que se encuentran
establecidos los procedimientos
para el andlisis microbiolégico de
los alimentos de manera precisa
para la determinacion de la
inocuidad de los alimentos en el
laboratorio.

- Informa los métodos oficiales para
el andlisis microbioldgico de un
alimento con precision y por escrito
en un proyecto integrador.

- Explica la metodologia empleada
para la preparacion de medios de
cultivo, su esterilizacion y la del
material de vidrio a emplear para el
analisis microbiolégico de un
alimento de forma correcta por
escrito en un proyecto integrador.

- Aplica tratamientos de
esterilizacion a material de vidrio y
medios de cultivo, mediante la
utilizaciéon de calor himedo y calor
seco con equipos de laboratorio
para utilizarlos en el andlisis
microbiolégico de alimentos de
acuerdo con la metodologia oficial
establecida, de forma eficaz en
cada una de sus practicas de
laboratorio y proyecto integrador.

- Utiliza medios de cultivo para el
andlisis de alimentos, de acuerdo
con la metodologia oficial
establecida, para estandarizar el

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Explica en qué consisten los
planes de muestreo de 2y 3
clases, aplicados al control de
calidad de los alimentos de forma
clara para comprender la rigidez o
flexibilidad cada uno.

- Identifica y explica las principales
normas oficiales mexicanas
empleadas para la preparacion y
dilucién de muestras de alimentos y
muestreo de agua para uso y
consumo humano, de forma
precisa para el andlisis
microbiolégico de alimentos y agua
en cada una de sus practicas y
proyecto integrador.

- Aplica la metodologia oficial para
la preparacion y dilucion de
muestra de un alimento de forma
eficaz como parte del proyecto
integrador en el laboratorio.

- Clasifica los métodos rapidos de
recuento de microorganismos en
base a sus caracteristicas con
precision y por escrito.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacién de
microorganismos indicadores en un
alimento de forma adecuada en un
proyecto integrador.

- Revisa material didactico acerca
de los métodos oficiales para el
analisis microbioldgico de los
aliemntos.

- Consulta la normatividad
mexicana y extrae informacion
sobre los métodos oficiales de
analisis microbiologico de un
alimento.

- Elabora esquemas en base a la
normatividad oficial mexica del
procedimiento a seguir para la
determinacion de microrganismos
indicadores indicada para un
alimento de forma.

- Investiga sobre los planes de
muestreo.

- Revisa material didactico sobre la
clasificacion de los métodos
rapidos de recuento de
microorganismos.

- Realiza practica del analisis
microbiologico de un alimento para
la determinacion de
microorganismos indicadores
aplicando las buenas practicas de
laboratorio.

- Investiga la normatividad y sus
generalidades sobre las técnicas
para el recuento de grupos
indicadores.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Trabajo colaborativo.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)

- Proyecto integrador: métodos
oficiales de andlisis microbiolégico
de un alimento.

- Preparacién de material estéril
segun métodos oficiales.

- Esquema de la preparacion y
dilucién de la muestra.

- Esquemas de los procedimientos
indicados en la normatividad
mexicana para el recuento de
microorganismos indicadores en un
alimento.

- Reporte e interpretacion de
resultados y conclusiones del
andalisis microbiolégico de un
alimento.

- Trabajo de investigacion de
planes de muestreo de 2y 3
clases.

- Esquema de la clasificacion de
métodos rapidos de recuento de
microorganismos.
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VII. Recursos bibliogréaficos, hemerogréficos y otras fuentes de consulta de la UAC

Recursos Basicos:

- Jay, James M. (2009). Microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza, Espafia: Ed. Acribia.

- Jiménez Galindo, D (2012). Manual de Practicas de Analisis Microbiolégico de Alimentos. Tonal4, jalisco: En electrénico. Rev.

Recursos Complementarios:

- Frazier, W.C., Westhoff, D.C. 2000 Microbiologia de Alimentos. Zaragoza, Espafia.Ed. Acribia. 681 pag.

- Fernandez Escartin, E. 2000 Microbiologia e Inocuidad de los Alimentos. Querétaro. México. 923 pag. Universidad Auténoma de923 pag.

- Secretaria de Salud México. Normas Oficiales Mexicanas en http://www.salud.gob.mx/unidades/cdi/nomssa.html (on line). México, 2014.

- Secretaria de Economia Normas NOM y NMX en: (on line) www.economia-noms.gob.mx http://www.economia-noms.gob.mx/noms/inicio.do ,Mexico 2014.

- Food y Drug Administration. Microbiological Methods & Bacteriological Analytical Manual (BAM) en http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm114664.htm (on line).
EUA,2014.

- Food y Drug Administration Bad Dub Dook: Introduction to Foodbome Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins en hhttp://www.cfsan.fda.gov/mow(intro.html (on line) BacteriologialAnalitical
Methods en http://cfsan.fda.gov/-comm/microbio.html (on line) EUA, 2014

VIII. Perfil profesiogréfico del docente para impartir la UAC

Recursos Complementarios:

Area/Disciplina: Alimentos

Campo Laboral: Industria Alimenticia

Tipo de docente: Académico

Formacion Académica: Lic. en Quimica, Quimico Farmacobiélogo, Lic. en Ciencia de los Alimentos, Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia o carreras afines. Titulado.

Constancia de participacion en los procesos establecidos en la Ley General del Servicio Profesional Docente, COPEEMS, COSDAC u otros.

FSGC-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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Xl. Fuentes de Consulta

Fuentes de consulta utilizadas*

- Acuerdo Secretariales relativos a la RIEMS.

- Planes de estudio de referencia del componente basico del marco curricular comudn de la EMS. SEP-SEMS, México 2017.

- Guia para el Registro, Evaluacion y Seguimiento de las Competencias Genéricas, Consejo para la Evaluacién de la Educacién del Tipo Medio Superior, COPEEMS.

- Manual para evaluar planteles que solicitan el ingreso y la promocién al Padron de Buena Calidad del Sistema Nacional de Educacién Media Superior PBC-SINEMS (Version 4.0).
- Normas Generales de Servicios Escolares para los planteles que integran el PBC. SINEMS

- Perfiles profesiograficos COPEEMS-2017

- SEP Modelo Educativo 2016.

- Programa Construye T

Péginalz

FSGC-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)

Pagina 26 de 36 - Este programa (UAC), solo es una copia para efectos de visualizacidn, solo serd valido si presenta su firma digital



@ CENTRO DE ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

,ﬁggj; PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR
ANEXO II. Vinculacion de las competencias con Aprendizajes esperados
Aprendizajes Esperados Productos Esperados Competencias Genéricas con Atributos Competencias Disciplinares Competencias profesionales

- Reconoce la microbiologia de
alimentos como una ciencia
participe en la inocuidad alimenticia
de forma correcta como parte de su
formacién académica y profesional.

- Distingue la diferencia entre
calidad microbiol6égica y sanitaria
de un alimento de forma precisa
por escrito en un proyecto
integrador.

- Argumenta y discute sobre la
influencia de los alimentos inocuos
en la salud y la economia de la
sociedad, y la importancia de la
calidad microbiolégica de los
productos obtenidos por la industria
alimentaria de forma ordenada en
equipos de trabajo.

- Aplica la metodologia establecida
para la preparacién y esterilizacién
de medios de cultivo y material de
vidrio de forma eficaz para el
estudio de microorganismos en el
laboratorio.

- Utiliza la metodologia
correspondiente para evaluar la
calidad microbiolégica de un
alimento de forma eficaz y correcta
empleando equipos de laboratorio
en grupos de trabajo.

Péginal3

- Explica las funciones que se
llevan a cabo en el Laboratorio de

FSGC-209-7-INS-10 REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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escita.

- Clasifica correctamente las
técnicas directas e indirectas
empleadas en el recuento de
microorganismos en el ambito
escolar-profesional.

- Aplica la metodologia establecida
para el recuento en placa de
bacterias mesdfilas aerobias por
extension en superficie, vaciado en
placa, y Miles y Misra de forma
precisa en el laboratorio en equipos
de trabajo.

- Explica los factores intrinsecos y
extrinsecos de los alimentos que
afectan el desarrollo microbiano
con coherencia y fluidez frente a su
grupo en quipos de trabajo.

- Cita los factores intrinsecos y
extrinsecos de un alimento de
forma acertada y escrita en un
proyecto integrador.

- Informa por escrito acerca de los

modelos mateméticos para la
prediccion del comportamiento
microbiano.

€DRjologia de Alimento su la
{ rtaficia en los prog@E(NTRO DE

ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL
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- Proyecto integrador: criterios
microbiolégicos, fisicoquimicos y
organolépticos de un alimento de
acuerdo con la normatividad
mexicana.

- Portafolio de evidencias: actividad
sobre el laboratorio de
microbiologia.

- Cuadro comparativo de técnicas
de recuento microbiano.

- Presentacién ante grupo de los
factores intrinsecos y extrinsecos.

- Proyecto integrador: factores
intrinsecos y extrinsecos de un
alimento.

- Trabajo de investigacion de los
principales modelos matematicos

en la microbiologia predictiva.

- Manual con reportes de practicas.

FSGC-209-7-INS-10

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.3 Asume una actitud constructiva,
congruente con los conocimientos y
habilidades con los que cuenta
dentro de distintos equipos de
trabajo.

CEE-4 Evalla los factores y
elementos de riesgo fisico, quimico
y biolégico presentes en la
naturaleza que alteran la calidad de
vida de una poblacién para
proponer medidas preventivas.

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Define los grupos microbianos,
fuentes y mecanismos de
contaminacién que afectan la
calidad microbiolégica de los
alimentos, identifica los factores
que intervienen en el desarrollo
microbiano en los alimentos y
aplica la metodologia establecida
para determinar su inocuidad.
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- Identifica correctamente las

fuentes de contaminacién
microbiana en la preparacion de
alimentos.

- Explica las principales fuentes de
contaminacién microbiana de un
alimento de forma coherente y
acertada por escrita en un proyecto
integrador.

- Aplica diversas formas de
muestreo para el andlisis
microbiolégico de las principales
fuentes de contaminacioén
microbiana de alimentos de manera
adecuada y precisa en el
laboratorio.

- Discute y propone tratamientos y
estrategias que permitan obtener
alimentos inocuos evaluando los
riesgos asociados a la
contaminacion de origen y la
contaminacion cruzada que pueda
presentarse durante la elaboracién
de alimentos de manera breve y
coherente en equipos de trabajo.

- Argumenta sobre la presencia de
bacterias, levaduras,  hongos,
parasitos y virus en alimentos y la
supervivencia y desarrollo en estos
después de los tratamientos

|_aplicados para su conservaciéon de
manera concreta en un trabajo de
investigacion.

Pa’gina14

- Lista los microorganismos
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- Reporte de préactica de campo
?fuentes de contaminacién de
alimentos en un establecimiento de
preparacion de alimentos?.

- Proyecto integrador: fuentes de
contaminacion microbiana de un
alimento.

- Analisis de caso de mecanismos
de contaminacion.

- Trabajo de investigacion de los
microorganismos presente en los
alimentos.

- Proyecto integrador:
Microorganismos presentes en un
alimento en base a diversas
fuentes bibliogréaficas.

- Manual con reporte de practica.

8. Participa y colabora de manera
efectiva en equipos diversos.

8.3 Asume una actitud constructiva,
congruente con los conocimientos y
habilidades con los que cuenta
dentro de distintos equipos de
trabajo.

CEE-4 Evalla los factores y
elementos de riesgo fisico, quimico
y biolégico presentes en la
naturaleza que alteran la calidad de
vida de una poblacién para
proponer medidas preventivas.

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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- Define los grupos microbianos,
fuentes y mecanismos de
contaminacion que afectan la
calidad microbioldgica de los
alimentos, identifica los factores
que intervienen en el desarrollo
microbiano en los alimentos y
aplica la metodologia establecida
para determinar su inocuidad.
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- ldentifica las bacterias Gram
negativas y Gram positivas y su
importancia  en al andlisis
microbiolégico de alimentos de
forma acertada como parte de su
formacién académica.

- Lista las principales bacterias
Gram negativas y Gram positivas
en un alimento de forma correcta
por escrito en un proyecto
integrador.

- Reconoce a los mohos como
productores de micotoxinas y su
relacion con el dafio a la salud para
su formacién
académica-profesional.

- Lista los principales mohos y/o
micotoxinas causantes de dafios a
la salud presentes en un alimento
de forma puntual por escrito en un
proyecto integrador.

- ldentifica las levaduras como
causantes del deterioro de
alimentos facilmente en su vida
cotidiana.

- Cita levaduras causantes del
deterioro de un alimento de forma
correcta por escrito en un proyecto
integrador.

- Define los términos infeccion,
intoxicacion y toxiinfeccién
correctamente por escrito.

Péginals
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estos

- Lista los principales patégenos
presentes en un alimento de forma
puntual y por escrito en un proyecto
integrador.

- Explica la utlidad de los
microorganismos indicadores
durante el procesamiento de los
alimentos de forma clara en un
ordenador de informacién.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacién de coliformes
totales en agua y alimentos
empleando la técnica del Numero
Mas Probable y vaciado en placa
correctamente en el laboratorio en
equipos de trabajo.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacién de coliformes
fecales en alimentos empleando la
técnica del Nimero Méas Probable
correctamente en el laboratorio en
equipos de trabajo.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacion e
identificacion bioquimica de E. coli
en alimentos empleando la técnica
de vaciado en placa correctamente
en el laboratorio en equipos de
trabajo.

- Utiliza correctamente la
metodologia establecida para la
determinacion de hongos y
levaduras presentes en alimentos,
en el laboratorio.

- Cita los principales

REV.N (a partir del 22 de enero 2018)
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forma puntual y por escrito en un
proyecto integrador.

- Explica los diversos
microorganismos deterioradores de
alimentos con fluidez y coherencia
frente al grupo en equipos de
trabajo.

- Cuestionario sobre las bacterias,
mohos y levaduras como indice de
calidad en alimentos.

- Proyecto integrador: bacterias,
mohos y/o micotoxinas presentes

- Informa por escrito en un proyecto ;
en un alimento y levaduras

integrador los principales )
. . . causantes del deterioro de un
microorganismos deterioradores en .
; alimento.
un alimento.

- Sintesis de infeccion, intoxicacion
y toxiinfeccion.

- Presentacion de los
microorganismos patégenos.

- Organizador grafico de
enfermedades transmitidas por
alimentos.

- Proyecto integrador: principales
microorganismos patégenos
presentes en un alimento.

- Portafolio de evidencias: actividad
de microorganismos indicadores.

- Manual con reportes de practicas.

- Proyecto integrador:
microorganismos indicadores en un
alimento en base a la normatividad
mexicana.

- Presentacion de microorganismo
deterioradores de alimentos.

- Proyecto integrador: principales
microorganismos deterioradores en

V.N (a partir del 22 de enero 2018)
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5. Desarrolla innovaciones y
propone soluciones a problemas a
partir de métodos establecidos.
5.5 Sintetiza evidencias obtenidas
mediante la experimentacion para
producir conclusiones y formular
nuevas preguntas.

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacion para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.
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- Define los grupos microbianos de
interés sanitario presentes en agua
y alimentos, reconoce su
importancia para determinar la
calidad microbiolégica de los
alimentos, aplica la metodologia
establecida para la preparacion y
utilizacion de medios de cultivo
microbiano para el estudio de
microorganismos, esterilizacion de
material y recuento de
microrganismos, empleados en un
andlisis microbiolégico y determina
la inocuidad de los alimentos en
base a la normatividad mexicana
vigente.
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THEMIEA

- ldentifica las Normas Oficiales
Mexicanas en que se encuentran
establecidos los procedimientos
para el andlisis microbiolégico de
los alimentos de manera precisa
para la determinacién de la
inocuidad de los alimentos en el
laboratorio.

- Informa los métodos oficiales para
el analisis microbiolégico de un
alimento con precision y por escrito
en un proyecto integrador.

- Explica la metodologia empleada
para la preparacion de medios de
cultivo, su esterilizacion y la del
material de vidrio a emplear para el
andlisis  microbiolégico de un
alimento de forma correcta por
escrito en un proyecto integrador.

- Aplica tratamientos de
esterilizacion a material de vidrio y
medios de cultivo, mediante la
utilizacién de calor himedo y calor
seco con equipos de laboratorio
para utilizarlos en el andlisis
microbiolégico de alimentos de
acuerdo con la metodologia oficial
establecida, de forma eficaz en
cada una de sus practicas de
laboratorio y proyecto integrador.

L - Utiliza medios de cultivo para el
analisis de alimentos, de acuerdo
con la  metodologia  oficial
establecida, para estandarizar el
trabajo del laboratorio y cumplir con

Péginals
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la io y proyecto integgador
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““Explica en qué consisten los
planes de muestreo de 2 y 3
clases, aplicados al control de
calidad de los alimentos de forma
clara para comprender la rigidez o
flexibilidad cada uno.

- Identifica y explica las principales
normas oficiales mexicanas
empleadas para la preparacion y
dilucién de muestras de alimentos y
muestreo de agua para uso y
consumo humano, de forma
precisa para el andlisis
microbiolégico de alimentos y agua
en cada una de sus practicas y
proyecto integrador.

- Aplica la metodologia oficial para
la preparacion y dilucion de
muestra de un alimento de forma
eficaz como parte del proyecto
integrador en el laboratorio.

- Clasifica los métodos rapidos de
recuento de microorganismos en
base a sus caracteristicas con
precision y por escrito.

- Aplica la metodologia establecida
para la determinacion de
microorganismos indicadores en un
alimento de forma adecuada en un
proyecto integrador.

ENSENANZA TECNICA INDUSTRIAL

PROGRAMA DE ESTUDIOS 2018 EDUCACION MEDIA SUPERIOR

- Proyecto integrador: métodos
oficiales de andlisis microbiol6gico
de un alimento.

- Preparacion de material estéril
segun métodos oficiales.

- Esquema de la preparacion y
dilucion de la muestra.

- Esquemas de los procedimientos
indicados en la normatividad
mexicana para el recuento de
microorganismos indicadores en un
alimento.

- Reporte e interpretacion de
resultados y conclusiones del
andlisis microbiolégico de un
alimento.

- Trabajo de investigacién de
planes de muestreo de 2y 3
clases.

- Esquema de la clasificacion de

métodos rapidos de recuento de
microorganismos.

09-7-INS-10

5. Desarrolla innovaciones y
propone soluciones a problemas a
partir de métodos establecidos.
5.5 Sintetiza evidencias obtenidas
mediante la experimentacion para
producir conclusiones y formular
nuevas preguntas.

CE-4 Obtiene, registra y
sistematiza la informacién para
responder a preguntas de caracter
cientifico, consultando fuentes
relevantes y realizando
experimentos pertinentes.

REV.N (a partir del 22 de enero 2018

- Define los grupos microbianos de
interés sanitario presentes en agua
y alimentos, reconoce su
importancia para determinar la
calidad microbiolégica de los
alimentos, aplica la metodologia
establecida para la preparacion y
utilizacion de medios de cultivo
microbiano para el estudio de
microorganismos, esterilizacion de
material y recuento de
microrganismos, empleados en un
andlisis microbiolégico y determina
la inocuidad de los alimentos en
base a la normatividad mexicana
vigente.
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