1.- DATOS DE LA ASIGNATURA

Nombre de la asignatura:| Microbiologia de los Alimentos
Carrera:| Gastronomia
Clave de la asignatura:| GSF-1022
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2.- PRESENTACION

Caracterizacion de la asignatura.

Esta asignatura aporta al perfil en Gastronomia la capacidad de identificar y analizar los
diferentes microorganismos como indicadores de la calidad higiénica de los alimentos; de
desarrollar las herramientas necesarias para identificar los diferentes microorganismos, por
ejemplo: las bacterias, levaduras, mohos y parasitos que intervienen en la contaminaciéon de
los alimentos, sus condiciones Optimas para la proliferacion, asi como los estragos que
causan en el ser humano; de fomentar un caracter critico y proactivo, el cual enriquece al
alumno de gastronomia en el &mbito laboral.

Para la integracion del programa se han incluido los temas y subtemas que tienen mayor
aplicaciéon en la identificacibn de microorganismos que se desarrollan en los alimentos;
adicionalmente se analizan y comprenden las principales caracteristicas fisicas, quimicas y
organolépticas causadas por la transformacién de los alimentos.

Cabe mencionar que esta materia da soporte a otras materias que se desarrollardn a lo
largo de la carrera, tales como Higiene en el manejo de alimentos y bebidas, Quimica y
conservacion de alimentos, Control y manejo de almacenes, entre otras; es por esta razén,
que la ubicacion de la misma se encuentra al inicio de la carrera.

Intenciéon didactica

El temario esta organizado en tres unidades principales; en la primera unidad se sientan las
bases de la microbiologia, para comprender y analizar las siguientes dos unidades; en el
desarrollo del aprendizaje se explican los principales microorganismos en los alimentos,
asi como la enfermedad que generan en la gastronomia.

En la primera unidad se tratan los temas béasicos de la microbiologia general, tales como:
Generalidades de los microorganismos, morfologia, taxonomia, nutricion, reproduccion y
crecimiento; simultdneamente, se aportan las causas de la descomposicion de los
alimentos. Durante la segunda unidad, se entra en materia de los microorganismos como
indicadores, donde se promueven el analisis, comprension y clasificacion de los
microorganismos que contaminan a los alimentos. Asimismo, en la tercera unidad se
integran las dos anteriores, subrayando la evaluacion de las consecuencias y dafios
generados por una inadecuada manipulacion de alimentos tanto crudos como procesados.




Los alumnos experimentan en el laboratorio los conocimientos adquiridos en el salén de
clases para integrar la asignatura de manera general, por lo que las experiencias que se
adquieren por medio de esta asignatura son aplicables permanentemente, ya que se
analiza el entorno y la calidad microbioldgica con la cual se manipulan los alimentos dentro
de la comunidad en que se habita y en el desempefio diario de su labor en el sector

productivo.

3.- COMPETENCIAS A DESARROLLAR

Competencias especificas

Competencias genéricas

e Identificar los aspectos basicos de la
microbiologia.

e Explicar los requerimientos nutricionales
de los microorganismos.

e Identificar los principales indicadores de
calidad microbiolégicos de los alimentos.

o |dentificar los microorganismos
patbgenos y no patégenos en los
alimentos.

o Explicar las caracteristicas de
descomposicién de alimentos de origen
vegetal, animal y procesado.

e |dentificar las diferentes enfermedades
de origen alimentaria.

e Identificar las enfermedades y la
sintomatologia que generan los
microorganismos.

Competencias instrumentales

Capacidad de andlisis y sintesis
Capacidad de organizar y planificar
Conocimientos generales basicos
Conocimientos bésicos de la carrera
Comunicacion oral y escrita en su propia
lengua

Habilidades de gestion de
informacion(habilidad para buscar vy
analizar informaciébn proveniente de
fuentes diversas

Competencias interpersonales

Capacidad critica y autocritica.
Fomentar el trabajo en equipo.

Crear sentido de responsabilidad
Favorecer el compromiso integral con la
sociedad

Competencias sistémicas

Capacidad de aplicar los conocimientos
en la practica

Habilidades de investigacion
Capacidad de aprender

Capacidad de adaptarse a huevas
situaciones

Habilidad para trabajar en forma
autbnoma

Preocupacién por la calidad

Busqueda del logro




4.- HISTORIA DEL PROGRAMA
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5.- OBJETIVO(S) GENERAL(ES) DEL CURSO (competencia especifica a desarrollar en

el curso)

= Adquirir y desarrollar la habilidad para determinar y analizar los riesgos sanitarios en
agua, alimentos, bebidas, equipo e instalaciones, con la finalidad de evitar las
posibles alteraciones de éstos por la accién de los microorganismos.
= Aplicar los conocimientos adquiridos en el andlisis de los alimentos, en el sector

gastronémico.

= |dentificar los sintomas que generan los diferentes microorganismos.
= |dentificar los riesgos microbiolégicos en los alimentos, asi como prevenirlos,
reducirlos o eliminarlos.

6.- COMPETENCIAS PREVIAS

¢ Manejo de tecnologias de informacion.
o Capacidad de investigacién, analisis y sintesis.

e Actitud proactiva.




7.- TEMARIO

Unidad

Temas

Subtemas

1

Microbiologia basica

1.1 Generalidades de los microorganismos.
(Morfologia, taxonomia, nutricién, reproduccion
y crecimiento).

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

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

Microorganismos  como
indicadores.

2.1 Bacteria aerébicas y anaerobias.
2.2 Coliformes totales.

2.3 Coliformes fecales.

2.4 Hongos y levaduras.

2.5 Protozoos.

2.6 Parasitos.

Epidemiologia de las
enfermedades de origen
alimentario

3.1 Origen de los microorganismos presentes en los
alimentos.

3.2 Infecciones.

3.3 Intoxicacién.

3.4 Toxiinfecciones.




8.- SUGERENCIAS DIDACTICAS (desarrollo de competencias genéricas)
El profesor debe:

Poseer el conocimiento de los temas de la asignatura de Microbiologia de Alimentos y la
delimitacion de estos en correspondencia con la funcibn que desarrollara en las
organizaciones. Para lograr esto, es necesario el manejo de las actividades de aprendizaje y
el disefio de instrumentos de evaluacidn objetivos y confiables, realizar el diagndstico de los
alumnos que identifigue el dominio de sus competencias genéricas, a partir de lo cual
permita el desarrollo de competencias especificas.

e Presentacién de los temas por parte del docente, desde el origen y desarrollo
histérico de los mismos.

e Orientar el trabajo del estudiante y potenciar en él la autonomia, el trabajo
cooperativo y la toma de decisiones, propiciando la interaccion entre los estudiantes.

¢ Actividades de metacognicién. Ante la ejecucidén de una actividad, sefialar o identificar
el tipo de proceso intelectual que se realizé: una identificacibn de patrones, un
analisis, una sintesis. Al principio lo hara el profesor, luego sera el alumno quien lo
identifique.

e Actividades de busqueda, seleccidon y andlisis de informacién en distintas fuentes.
Ejemplo: buscar y contrastar definiciones de las leyes identificando puntos de
coincidencia entre unas y otras definiciones e identificar cada ley en situaciones
concretas.

e Fomentar actividades grupales que propicien la comunicacién, el intercambio
argumentado de ideas, la reflexion, la integracién y la colaboracién de y entre los
estudiante, esto se logra al socializar los resultados de las investigaciones vy las
experiencias préacticas solicitadas como trabajo extra clase.

e Observar y analizar fenémenos y problematicas propias del campo ocupacional.

e Relacionar los contenidos de esta asignatura con las demas del plan de estudios a
las que ésta da soporte para desarrollar una vision interdisciplinaria en el estudiante.

e Propiciar el desarrollo de capacidades intelectuales relacionadas con la lectura, la
escritura y la expresion oral por medio de trabajo de actividades practicas a través de
guias escritas, redactar reportes e informes de las actividades de experimentacion,
exponer al grupo las conclusiones obtenidas durante las observaciones.



9.- SUGERENCIAS DE EVALUACION

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

Elaborar en una bitacora de actividades enfatizando las observaciones hechas durante
las préacticas, asi como de las conclusiones obtenidas de dichas observaciones,
mencionando los aprendizajes significativos los cuales deben de ser nuevos y aplicables.
Realizar investigaciones sobre diferentes temas del programa, elaborar un reporte y
hacer exposiciones frente al grupo para compartir las experiencias de unos y otros.
Desarrollar practicas en las que se propicie la demostracion de las competencias basicas
adquiridas, evaluadas mediante listas de cotejo o guias de observacion.

Utilizar examenes escritos para comprobar el manejo de aspectos tedricos y adquiridos
por medio de la préactica.

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

10.- UNIDADES DE APRENDIZAJE

Unidad 1: Microbiologia béasica

Competencia
desarrollar

especifica a

Actividades de Aprendizaje

Identificar los aspectos béasicos de la
microbiologia.

Explicar los requerimientos
nutricionales de los microorganismos.

Identificar y explicar las caracteristicas
de descomposicion de alimentos de
origen vegetal, animal y procesado.

Investigar los principios basicos de los
microorganismos.

Exponer en forma visual la morfologia,
taxonomia, nutricion, reproduccion y
crecimiento con esquemas asi como
micrografias e iméagenes reales de los

microorganismos.

Elaborar mapas conceptuales para identificar
la clasificacion de los diferentes
microorganismos.

Practicar, de acuerdo con las caracteristicas
nutricionales de los microorganismos en los
diferentes alimentos.

Describir las causas de la descomposicion
de alimentos de origen vegetal, animal y
procesado.

Distinguir mediante medios audiovisuales y
practicos las diferentes caracteristicas de
los alimentos en descomposicion.

Analizar textos de divulgacion cientifica que
resalten los conocimientos en relacion a la
microbiologia en alimentos.




Unidad 2: Microorganismos como indicadores

Competencia especifica a

Actividades de Aprendizaje

desarrollar

Identificar y clasificar los diferentes |e Desarrollar un mapa conceptual, para la

microorganismos en los alimentos clasificacion de los diferentes
microorganismos.

Identificar los principales indicadores|e I|dentificar la importancia de los

de calidad microbiolégicos de los

alimentos.

microorganismos en los alimentos.

Realizar un mapa mental, para clasificar los
microorganismos patdgenos y no patdgenos en
los alimentos.

Analizar textos de divulgacion cientifica que
resalten los conocimientos en relacion a los
microorganismos patdgenos y no patdgenos en
los alimentos.

Unidad 3: Epidemiologia de las enfermedades de origen alimentario.

Competencia
desarrollar

especifica a

Actividades de Aprendizaje

Identificar las diferentes enfermedades
de origen alimentaria.

Identificar
sintomatologia
microorganismos.

las enfermedades y la
gue generan los

Realizar una investigacion, sobre las
enfermedades de origen alimentarias mas
frecuentes.

Realizar una linea de tiempo, sobre la
presencia de enfermedad de origen
alimentaria.

Conocer los sintomas que generan las

enfermedades de origen alimentario.

Realizar un mapa conceptual, sobre los medios
de transmision de enfermedades de origen
alimentario.

Analizar textos de divulgacion cientifica que
resalten los conocimientos en relacion a las
enfermedades de origen alimentaria.
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12.- PRACTICAS PROPUESTAS

e Practica para identificar las caracteristicas de los alimentos en descomposicion,
provocado por bacterias.

e Practica para identificas las caracteristicas de los microorganismos presentes en los
alimentos.

¢ Examinar hongos y levaduras aerdbicas como uno de los microorganismos indicadores
de la calidad higiénica.

e Visitar auna empresa del sector gastronémico con el fin de observar las condiciones de
higiene que maneja en su area de produccién; revisar instalaciones y evaluar equipo;
inspeccionar y evaluar materia prima en busca de posibles dafios por microorganismos.

e Visitar y observar diversos establecimientos para identificar las medidas de seguridad
alimentaria.

e Comparar mediante una demostracion los efectos causados por la descomposicion
microbiana en alimentos de origen vegetal animal, tanto crudos como procesados.



